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ABSTRAK 
 
Nama Penulis :   Dewi Ratih Dahlan  
NIM :   70100112063 
Judul Skripsi : Formulasi dan Uji Efektivitas Larutan Ekstrak Daun Botto’-
Botto’ (Chromolaena odorata L.) Sebagai Pengawet Buah. 
 
Telah dilakukan penelitian Formulasi dan Uji Efektivitas Larutan Ekstrak 
Daun Botto’-Botto’ (Chromolaena odorata L.) Sebagai Pengawet Buah. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui efek ekstrak daun Botto’-Botto’ (Chromolaena 
odorata L.) dalam sediaan pengawet pada buah anggur, buah tomat, dan cabai dalam bentuk 
larutan. Terdapat 5 kelompok perlakuan: Formula I (1% ekstrak daun botto’-botto’), 
Formula II (2% ekstrak daun botto’-botto’), Formula III (3% ekstrak daun botto’-
botto’), Kelompok kontrol positif tween 80 3% dan kelompok kontrol negatif. Buah 
yang digunakan direndam kedalam larutan yang telah di formulasi, selama 5 menit 
kemudian ditiriskan dan diamati keadaan fisik buah selama 30 hari. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa formula I dengan konsentrasi 1% 
memiliki efektivitas yang paling baik dibandingkan dengan formula II dan III. Dari 
hasil pengamatan diperoleh data bahwa semakin rendah konsentrasi daun botto’-
botto’ yang digunakan sebagai pengawet, maka efek antimikroba yang dihasilkan 
akan semakin baik. Berdasarkan hasil tersebut ekstrak daun botto’-botto’ termasuk 
pengawet alami untuk buah khususnya pada buah anggur, tomat, dan cabai. 
 
Kata kunci: Anti mikroba, Chromolaena odorata L, pengawet, buah anggur, buah 
tomat dan cabai. 
 
 
 
 
  
xiv 
 
ABSTRACT 
 
Author Name : Dewi Ratih Dahlan 
NIM :  70100112063 
Thesis title : Formulation and effectiveness test of the solution extract 
Botto’-Botto’ leaf (Chromolaena odorata L.) as a 
preservative. 
 
Research has been conducted on Formulation and effectiveness test of the 
solution extract Botto’-Botto’ leaf (Chromolaena odorata L.) as a preservative. The 
purpose of this research is to know the effect of the extract Botto’-Botto’ leaf 
(Chromolaena odorata l.) in preparations of the preservatives on the grapes, tomatoes, 
and chili peppers in the form of a solution. There are 5 groups: First formula (1% 
extract botto’- botto’ leaf), Second Formula (2% extract botto’-botto’ leaf), Third 
Formula (3% extract botto’-botto’ leaf ), a positive control group use tween 80 (3%) 
and negative control group. Fruit used soaked into the aqueous formulation that has 
been on for 5 minutes, then drained and observed the physical state of the fruit for 30 
days. 
The results showed that the first formula with a concentration of 1% has the 
most excellent effectiveness compared with second formula and the third formula. 
Based on the observations obtained data that the lower the concentration of botto '-
botto ' leaf used as a preservative, antimicrobial effect thus generated will be getting 
better. Based on the results of the extract botto’-botto’ leaf including natural 
preservative for fruit especially grapes, tomatoes, and chili peppers. 
Keywords:  Antimicrobial, Preservative, Chromolaena odorata L, grapes, tomatoes, 
chili. 
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BAB 1 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang Masalah 
Bahan pangan merupakan kebutuhan pokok bagi manusia di samping 
pendidikan, kesehatan dan sandang lainnya. Kebutuhan bahan pangan ini akan terus 
meningkat sesuai dengan laju pertumbuhan penduduk. Secara garis besar masalah 
pangan dan sistem pangan umumnya dibagi atas sub sistem produksi, pengadaan dan 
konsumsi. Bahan pangan tersebut akan mengalami perubahan-perubahan yang tidak 
diinginkan antara lain pembusukan dan ketengikan. Proses pembusukan dan 
ketengikan disebabkan oleh adanya reaksi kimia yang bersumber dari dalam dan dari 
luar bahan pangan tersebut. Dari segi ilmu kimia, komponen utama dari bahan 
pangan terdiri dari protein, karbohidrat, dan lemak. Kerusakan bahan pangan ini 
umumnya disebabkan oleh mikroorganisme melalui proses enzimates dan oksidasi, 
terutama yang mengandung protein dan lemak sementara karbohidrat mengalami 
dekomposisi (Pina, 2009). 
Hortikultura buah dan sayuran segar merupakan sub-sektor pertanian yang 
sepuluh tahun belakangan ini mendapatkan perhatian masyarakat dunia termasuk 
Indonesia. Hal ini tidak terlepas dari kesadaran masyarakat akan manfaat nilai nutrisi 
buah dan sayuran segar bagi kesehatan. Kesadaran ini menuntut adanya rantai suplai 
yang mampu memberikan penanganan dan penampilan yang baik terkait dengan 
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mutu dan kesegaran suatu produk. Terlebih lagi adanya kecenderungan penyimpanan, 
transportasi, distribusi dan pemasaran yang memerlukan waktu relatif panjang, 
adanya waktu pemajangan pada pedagang-pedagang ritel, dan waktu penundaan 
penyimpanan atau pengolahan untuk dikonsumsi di tingkat rumah tangga, maka cara 
penanganan yang baik dan masukan teknologi untuk memperlambat penurunan mutu 
dan kesegaran sayuran sangatlah penting (Utama, 2007). 
Cabai yang merupakan suatu komoditas sayuran yang tidak dapat ditinggalkan 
masyarakat dalam kehidupan sehari-hari. Cabai rawit dianggap penting untuk 
dijadikan bahan ramuan industri makanan, minuman maupun farmasi (Setiadi, 2001). 
Cabai rawit sebagai salah satu komoditi pokok juga memiliki kelemahan yaitu mudah 
rusak (Setiadi, 2001). 
Buah anggur adalah jenis buah-buahan asli sub tropis yang telah beradaptasi 
pada iklim tropis di Indonesia dan khususnya di Jawa Timur. Luas panen anggur di 
Jawa Timur mencapai 1.422 ha dengan produksi 110 ton, namun produktivitasnya 
masih rendah, yaitu 77.36 kuintal per ha (Dinas pertanian Provinsi Jawa Timur, 
2001). 
Buah tomat merupakan tanaman subtropis yang memerlukan suhu dingin (22-
24° C), lembap, dan cukup sinar matahari. Di Indonesia kondisi seperti itu biasanya 
terdapat di daerah berketinggian antara 1.200-1.500 m dpl, karena daerah penghasil 
buah tomat yang jauh dari konsumen (Anonim, 2008). Sehingga dibutuhkan 
penanganan khusus terhadap buah anggur, cabai dan buah tomat yang telah dipanen 
hingga sampai ke konsumen dalam keadaan segar. 
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Daun Botto’-Botto’ (Chromolaena odorata L) adalah salah satu tanaman 
endemik Indonesia, yang kerap kali telah dianggap sebagai tanaman yang liar, 
tanaman ini pula dianggap sebagai gulma pada padang rumput dan perkebunan, 
bahkan telah dikategorikan sebagai gulma kelas 1 yang menjadi prioritas untuk 
dikendalikan (Miner and Water, 2006). Daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) 
juga merupakan salah satu jenis tanaman yang dapat digunakan sebagai bahan 
biopestisida untuk menghambat perkembangan Organisme pengganggu tanaman 
(OPT) termasuk jamur Phytophthora palmivora yang menyebabkan penyakit busuk 
buah kakao (Panggabean, 2009). 
Salah satu penyebab utama yang dapat mempengaruhi kesegaran sayuran dan 
buah adalah bakteri yang terdapat pada permukaan sayuran dan buah. Bakteri 
pembusuk, misalnya Erwinia carotovora (bakteri gram negatif) dan Pseudomonas 
marginalis (bakteri gram negatif) bakteri penyebab penyakit busuk lunak pada 
sayuran mampu menghasilkan enzim yang dapat melunakkan jaringan sehingga 
menyebabkan infeksi. Jadi jenis mikroorganisme ini tidak perlu menginfeksi lewat 
pelukaan, namun infeksi akan sangat jauh lebih mudah bila ada pelukaan-pelukaan 
(Utama, S, 2001). Erwinia carotovora, Pseudomonas marginalis, Clostridium, 
Bacillus spp merupakan bakteri busuk lunak (Bacterial Soft Rot) yang memiliki ciri-
ciri bahan menjadi lunak, lembek dan berbau masam, komoditas yang diserang 
bawang merah, bawang putih, buah apel, buah pir, tomat, dan cabai (Balia, 2008). 
Berdasarkan penelitian telah membuktikan bahwa ekstrak daun botto’-botto’ 
(Chromolaena odorata L.) positif menghambat bakteri gram negatif (Erwinia 
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carotovora, Pseudomonas marginalis, Escherechia coli, Pseudomonas aeruginosa, 
Salmonella thypi, Vibrio sp, Shigella dysenteriae) dan bakteri gram positif (Basillus 
subtilis, Stapphylococcus aureus, Stapphylococcus epidermidermidis, dan 
Streptococcus mutans). Daun botto’-botto’ (Chromoleana odorata L.) dapat 
digolongkan sebagai antimikroba berspektrun luas karena dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri gram positif dan gram negatif (Sadsyam, 2015). 
Pengawetan pangan memiliki dua tujuan yaitu menghambat pembusukan dan 
menjamin mutu awal pangan agar tetap terjaga selama mungkin. Penggunaan 
pengawet dalam produk pangan dalam prakteknya berperan sebagai anti mikroba dan 
anti oksidan. Jamur, bakteri dan enzim sebagai penyebab pembusukan pangan perlu 
dihambat pertumbuhan maupun aktvitasnya. Pada saat ini penggunaan bahan 
pengawet dan antioksidan sintetis tidak direkomendasikan oleh Badan Pengawas 
Obat dan Makanan (BPOM) karena diduga dapat menimbulkan penyakit kanker 
(carcinogen agent). Karena itu perlu dicari alternatif lain yaitu bahan pengawet dan 
antioksidan alami yang bersumber dari bahan alam. Bahan pengawet dan antioksidan 
alami ini hampir terdapat pada semua tumbuh-tumbuhan dan buah-buahan tersebar di 
seluruh tanah air (Pina, 2009). 
Praformulasi merupakan langkah awal dalam proses pembuatan sediaan 
farmasi dengan mengumpulkan keterangan-keterangan dasar tentang sifat kimia 
fisika dari zat aktif bila dikombinasikan dengan zat atau bahan tambahan menjadi 
suatu bentuk sediaan farmasi yang stabil, efektif dan aman. Contohnya pada sediaan 
larutan. Sediaan Larutan adalah sediaan cair yang mengandung satu atau lebih zat 
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kimia yang terlarut, biasanya dilarutkan didalam air, yang karena bahannya, cara 
peraciknya atau penggunaannya tidak dimasukkan dalam produk lain (Ansel, 2008).  
Berdasarkan penjelasan diatas, maka dilakukan formulasi dan uji efektivitas 
sediaan larutan ekstrak daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) sebagai 
pengawet pada buah karena penelitian sebelumnya yaitu penelitian Skrining Aktivitas 
Antimikroba Komponen Kimia Ekstrak Daun Botto’-Botto’ (Chromolaena odorata 
L.) didapatkan hasil bahwa daun botto’-botto’ bisa menghambat pertumbuhan bakteri 
gram positif, bakteri gram negatif dan senyawa-senyawa yang terdapat pada ekstrak 
daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) dapat menghambat pertumbuhan 
mikroorganisme (Sriyanti, 2015). Penggunaan ekstrak daun botto’-botto’ 
(Chromolaena odorata L.) sebagai bahan pengawet terhadap sayuran dan buah-
buahan dapat digolongkan sebagai bahan pengawet alami yang dapat memberikan 
proteksi dari serangan mikrooeganisme pembusuk. 
Di dalam firman Allah swt. dalam surah (QS.asy-Syu’araa/26:7) 
 َل َوَأ  ۡ وَر َي  ۡلٱ َلَِإ ْا  ۡرَأ  ۡمَك ِض  ۡ نَأ  ۡتَب  ۡوَز  ِلُك نِم اَهيِف َان  ۡج  ۡ   ٍيمِرَك٧  
Terjemahnya : 
“Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah banyaknya kami 
tumbuhkan dibumi itu berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang baik” 
(Kementerian Agama, 2006). 
 
Umat manusia sebagai khalifah diperintahkan oleh Allah swt. untuk 
memperhatikan bumi dan seisinya serta memanfaatkannya dengan sebaik mungkin, 
tidak terkecuali tumbuhan. Tumbuhan atau herba mempunyai banyak manfaat karena 
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dapat digunakan sebagai penunjang bagi kehidupan manusia. Karenanya, manusia 
diperintahkan untuk meneliti dan menemukan kegunaan-kegunaan dari berbagai 
macam tumbuhan tersebut. Tumbuhan yang berbagai macam jenisnya juga digunakan 
sebagai bahan alami dalam makanan. 
B. Rumusan Masalah 
1. Bagaimana efek ekstrak daun Botto’-Botto’ (Chromolaena odorata L.) dalam 
sediaan pengawet pada buah anggur, buah tomat, dan cabai dalam bentuk 
larutan ? 
2. Bagaimana formulasi sediaan pengawet yang efektiv pada buah anggur, buah 
tomat, dan cabai dalam bentuk larutan ? 
3. Bagaimana tinjauan syariat Islam terhadap implementasi manfaat tumbuh-
tumbuhan dalam pengobatan ?  
C. Defenisi Operasional dan Ruang Lingkup Penelitian 
1. Defenisi Operasionbal 
a) Ekstrak  
Ekstraksi adalah suatu proses penarikan zat pokok dari suatu bahan alam 
menggunakan pelarut yang sesuai dengan kelarutan dari bahan tersebut. Etanol 70% 
adalah salah satu pelarut yang cukup baik dalam melarutkan zat pokok tumbuhan 
karena efektif dalam menghasilkan jumlah bahan yang optimal (Voigh, 1994). 
b) Pengawet 
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Bahan pengawet adalah senyawa yang mampu menghambat dan 
menghentikan proses fermentasi, pengasaman atau bentuk kerusakan lainnya, atau 
bahan yang dapat memberikan perlindungan bahan pangan dari pembusukan 
(Khomnas.A, 2010). 
c) Bahan pangan  
Bahan pangan merupakan kebutuhan pokok bagi manusia di samping 
pendidikan, kesehatan dan sandang lainnya. Kebutuhan bahan pangan ini akan terus 
meningkat sesuai dengan laju pertumbuhan penduduk. Secara garis besar masalah 
pangan dan sistem pangan umumnya dibagi atas sub sistem produksi, pengadaan dan 
konsumsi. Bahan pangan tersebut akan mengalami perubahan-perubahan yang tidak 
diinginkan antara lain pembusukan dan ketengikan (Pina, 2009).  
2. Ruang Lingkup Penelitian 
Ruang lingkup keilmuan Formulasi dan Uji Efektivitas larutan pekat pada 
ekstrak daun botto’-botto’ (Chromoleana odorata L.) dengan menggunakan pelarut 
etanol 70% sebagai pengawet terhadap buah anggur, buah tomat, dan cabai. 
D. Kajian Pustaka 
Sudding, Studi Awal Penggunaan Ekstrak Air Daun Gulma Siam 
Chromolaena odorata (L.) King and Robinson dalam Mencegah Pembusukan 
Sayuran. 2012. Efek anti bakteri inilah yang dijadikan studi awal penggunaan ekstrak 
air daun C. odorata dalam mencegah pembusukan sayuran wortel dan buah tomat. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak air daun C. odorata mampu mencegah 
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pembusukan baik pada sayuran wortel bungkus maupun buah tomat baik yang 
dibungkus dan yang tidak dibungkus hingga hari ke-32. Berdasarkan hasil tersebut 
berarti ekstrak C. odorata termasuk pengawet alami untuk sayuran dan buah 
khususnya wortel dan buah tomat.  
Radix Suharjo. Eksplorasi Potensi Gulma Siam (Chromolaena Odorata) 
Sebagai Biofungisida Pengendali Phytophthora Palmivora Yang Diisolasi Dari Buah 
Kakao. 2011. Eksplorasi potensi gulma siam (Chromolaena odorata) sebagai 
biofungisida pengendali Phytophthora palmivora yang diisolasi dari buah kakao. 
Hasil pengujian pengaruh ekstrak gulma siam secara in vitro menunjukkan bahwa 
ekstrak bagian pucuk (daun dan batang muda) lebih efektif dalam menghambat 
pertumbuhan P. palmivora daripada ekstrak bagian akar. Ekstrak pucuk tersebut 
memberikan kemampuan penghambatan terbaik terhadap pertumbuhan P. palmivora 
secara in vitro pada tingkat konsentrasi 40%, menghambat gejala serangan P. 
palmivora pada buah kakao di laboratorium mulai pada tingkat konsentrasi 50%, dan 
menghambat gejala busuk buah kakao di lapangan pada tingkat konsentrasi 60%. 
Rini Kartika et al. Bioaktivitas Ekstrak Agertahum conyzoidesz, Chromolaena 
odorata, Aeglemarmelos dan Glirisida sepium Terhadap Penyakit Busuk Buah 
Phytophthora palmivora) Pada Tanaman Kakao Di Kabupaten Bantaeng. 2015. 
Penelitian ini dilakukan setelah penyemprotan dari ekstrak bahan tanaman bandotan 
(Agertahum conyzoidesz), semak bunga putih (Chromolaena odorata), maja 
(Aeglemarmelos), dan gamal (Glirisida sepium) pada buah kakao dengan tambahan 
larutan air gula merah sebagai bahan perekat. Hasil penelitian ini menunjukkan 
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bahwa intensitas serangan penyakit P.palmivora terendam masing-masing sebesar 
3,26% (pada awal pengamatan) dan 22,08% (pada akhir pengamatan) diperoleh pada 
aplikasi bandotan (Agertahum conyzoidesz) dengan konsentrasi 2,5%. 
Pina Barus, Pemanfaatan Bahan Pangan dan Antioksidan Alami pada Industri 
Bahan Makanan. 2009. Proses pembusukan dan ketengikan disebabkan oleh adanya 
reaksi kimia yang bersumber dari dalam dan dari luar bahan pangan tersebut. Dari 
segi ilmu kimia, komponen utama dari bahan pangan terdiri dari protein, karbohidrat, 
dan lemak. Kerusakan bahan pangan ini umumnya disebabkan oleh mikroorganisme 
melalui proses enzimates dan oksidasi, terutama yang mengandung protein dan lemak 
sementara karbohidrat mengalami dekomposisi. 
Utama, MS. Penanganan Pasca panen Buah dan Sayuran. 2001. Buah yang 
baru dipanen sebenarnya telah dilabuhi oleh berbagai macam mikroorganisme 
(mikroflora) dari yang tidak menyebabkan pembusukan sampai yang menyebabkan 
pembusukan. Mikroorganisme pembusuk dapat tumbuh bila kondisinya 
memungkinkan seperti adanya pelukaan-pelukaan, kondisi suhu dan kelembaban 
yang sesuai dan sebagainya.  
 Yuyun Fitriana et al. Uji Efikasi Ekstrak Gulma Siam Terhadap Mortalitas 
Hama Pencucuk Buah Kakao (Helopeltis Spp.) Di Laboratorium. 2012. Pengujian 
dilakukan pada 6 tingkat konsentrasi ekstrak gulma siam 0% (kontrol), 20%, 30%, 
40%, 50% dan 60% dengan dan tanpa penambahan 0,3% pengemulsi. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa aplikasi ekstrak gulma siam mampu menyebabkan 
kematian nimfa dan imago Helopeltis spp. Tingkat mortalitas untuk nimfa berkisar 
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dari 26,6% hingga 50,0% tanpa pengemulsi dan 78,8% hingga 85,00% dengan 
pengemulsi, dan untuk imago dari 15,0% hingga 46,6% tanpa pengemulsi dan 
31,67% hingga 71,67% dengan pengemulsi. Hasil penelitian tersebut membuktikan 
bahwa penambahan pengemulsi dapat meningkatkan daya racun ekstrak gulma siam 
terhadap Helopeltis spp. Semua tingkat konsentrasi ekstrak gulma siam yang diujikan 
tidak mengakibatkan perbedaan mortalitas hama pencucuk buah kakao yang nyata. 
E. Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengetahui efek ekstrak daun Botto’-Botto’ (Chromolaena odorata L.) 
dalam sediaan pengawet pada buah anggur, buah tomat, dan cabai dalam bentuk 
larutan. 
2. Untuk mengetahui formulasi sediaan pengawet yang efektiv pada buah anggur, 
buah tomat, dan cabai dalam bentuk larutan. 
3. Untuk mengetahui tinjauan syariat islam tentang pemanfaatan tumbuh-
tumbuhan dalam pengobatan. 
F. Kegunaan Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai bukti ilmiah tentang manfaat 
daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) sebagai sumbangan pemikiran kepada 
masyarakat, petani dan ibu rumah tangga bahwa formulasi ekstrak tanaman daun 
botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) dapat digunakan sebagai bahan pengawet 
pada sayuran dan buah-buahan yang alami. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
A. Bahan Pengawet 
Bahan pengawet adalah senyawa yang mampu menghambat dan 
menghentikan proses fermentasi, pengasaman atau bentuk kerusakan lainnya, atau 
bahan yang dapat memberikan perlindungan bahan pangan dari pembusukan. 
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 
722/Menkes/per/IX/19988 tentang bahan tambahan pangan yang mencegah atau 
menghambat fermentasi, pengasaman, atau peruraian lain terhadap pangan yang 
disebabkan oleh mikroorganisme. Zat pengawet terdiri dari senyawa organik dan 
anorganik dalam bentuk asam dan garamnya. Zat pengawet organik mudah dibuat 
serta dapat terdegradasi dalam tubuh sehingga mudah diekskresikan, sebaliknya zat 
pengawet anorganik tidak mudah didegredasikan sehingga tidak mudah diekskresikan 
dalam tubuh (Khomsan.A, 2010). 
Bahan pangan umumnya digunakan untuk mengawetkan pangan yang 
mempunyai sifat mudah busuk. Bahan ini dapat menghambat atau memperlambat 
proses fermentasi, pengasaman, atau penguraian yang disebabkan oleh mikroba. 
Akan tetapi tidak jarang produsen menggunakannya pada bahan pangan yang relative 
awet dengan tujuan untuk memperpanjang masa simpan atau memperbaiki tekstur. 
Penggunaan bahan pengawet dalam kaitan keamanan pangan telah diatur oleh badan 
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internasional seperti The Joint FAO/WHAO sebagai bagian dari bahan pengawet 
benzoate dalam list kategori aman asalkan melebihi 0.1% (Lena, 2009). 
Pemakaian bahan pengawet disatu sisi menguntungkan karena dengan bahan 
pengawet, bahan pangan dapat dibebaskan dari kehidupan mikroba, baik yang 
bersifat pathogen yang dapat menyebabkan keracunan atau gangguan kesehatan 
lainnya maupun mikrobial yang non pathogen yang dapat menyebabkan kerusakan 
bahan pangan, misalnya pembusukan. Namun dari sisi lain bahan pengawet pada 
dasarnya adalah senyawa kimia yang merupakan bahan asing yang masuk bersama 
bahan pangan yang dikonsumsi. Apabila pemakaian bahan pangan dan dosisnya tidak 
diatur dan diawasi, kemungkinan besar akan menimbulkan kerugian bagi 
pemakainya, baik yang bersifat langsung misalnya keracunan, maupun yang bersifat 
tdk langsung atau kumulatif, misalnya bahan pengawet yang digunakan bersifat 
karsinogenik (Khomsan.A, 2010). 
 Konsentrasi bahan pengawet yang diizinkan oleh peraturan bahan pangan 
sifatnya adalah menghambat dan bukannya mematikan organism-organisme 
pencemar. Oleh karena itu sangat penting bahwa populasi mikroorganisme dari bahan 
pangan yang akan diawetkan harus dipertahankan minimum dengan cara penanganan 
dan pengolahan secara higienis. Jumlah bahan pengawet yang diizinkan akan 
mengawetkan bahan pangan dengan muatan mikroorganisme yang normal untuk satu 
jangka waktu tertentu, tetapi kurang efektif jika dicampurkan kedalam bahan-bahan 
pangan yang membusuk atau terkontaminasi secara berlebihan. Hal ini dapat 
menyebabkan penyakit terhadap konsumen. Untuk zat pengawet yang tidak diizinkan 
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seperti boraks dan formalin mempunyai efek negativ tertentu bagi kesehatan 
(Khomsan.A, 2003). 
Keberadaan bahan tambahan makanan adalah untuk membuat makanan 
tampak lebih berkualitas, lebih menarik, serta rasa dan teksturnya lebih sempurna. 
Zat-zat itu ditambahkan dalam jumlah sedikit. Namun hasilnya sungguh 
menakjubkan. Bahan tambahan makanan ternyata sudah lama digunakan dalam 
pengawetan makanan. Orang romawi kuno menggunakan garam untuk mengawetkan 
daging dan sulfur untuk mencegah terjadinya oksidasi pada minuman anggur 
(Khomsan.A, 2003). 
Tujuan bahan tambahan pangan. Menurut Cahyadi (2008), penggunaan bahan 
tambahan makanan pada prinsipnya ditujukan: 
a) Meningkatkan atau memperbaiki mutu gizi bahan pangan.  
b) Meningkatkan kepuasan terhadap bahan pangan berdasarkan sifat organoleptik.  
c) Memperpanjang masa simpan pangan olahan. 
d) Untuk mendukung kemajuan tekhnologi pangan yang semakin pesat. 
Perbedaan antara bahan pengawet sintetis. Bahan pengawet umumnya 
digunakan untuk memperpanjang masa simpan bahan makanan yang mempunyai sifat 
mudah rusak. Bahan ini dapat menghambat atau memperlambat proses degradasi 
bahan pangan terutama yang disebabkan oleh faktor biologi. Penggunaan pengawet 
dalam makanan harus tepat, baik jenis maupun dosisnya. Suatu bahan pengawet 
mungkin efektif untuk mengawetkan makanan tertentu, tetapi tidak efektif untuk 
mengawetkan makanan lainnya karena makanan mempunyai sifat yang berbeda-beda 
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sehingga mikroba perusak yang akan dihambat pertumbuhannya juga berbeda. 
Beberapa bahan pengawet yang umum digunakan adalah benzoat, propionat, nitrit, 
nitrat, sorbat dan sulfit  (AI.Muhmudattusa’adah, 2006). 
BTP (Bahan Tambahan Pangan) dapat berupa ekstrak bahan alami atau hasil 
sintesis kimia. Bahan yang berasal dari alam umumnya tidak berbahaya, sementara 
BTP artifisial atau sintetik mempunyai risiko terhadap kesehatan jika disalahgunakan 
pemakaiannya. Produsen pangan skala rumah tangga atau industri kecil memakai 
bahan tambahan yang dinyatakan berbahaya bagi kesehatan karena alasan biaya. 
Tidak jarang, produk pangan ditambahkan zat yang bukan untuk makanan tapi untuk 
industri lain, misalnya untuk tekstil, dan cat. Badan POM (Pengawas Obat dan 
Makanan) menemukan banyak produk-produk yang mengandung formalin. Formalin 
bersifat desinfektan, pembunuh hama, dan sering dipakai untuk mengawetkan mayat. 
Pewarna tekstil seperti Rhodamin B sering pula ditemukan pada kerupuk dan terasi. 
Mengkonsumsi makanan yang mengandung formalin atau Rhodamin dapat 
menyebabkan kerusakan organ dalam tubuh dan kanker. Bahan tambahan yang 
dilarang oleh BPOM , melalui Permenkes No. 722/Menkes/Per/IX/88 adalah : Asam 
borat, Asam salisilat, Dietilpirokarbonat, Dulsin, Kalium klorat, Kloramfenol, 
Minyak nabati yang dibrominasi, Nitrofurazon, dan Formalin 
(AI.Muhmudattusa’adah, 2006). 
Penggunaan formalin pada produk makanan adalah melanggar peraturan 
Menteri Kesehatan RI No. 1168/Menkes/Per/X/1999 tentang Bahan Tambahan 
Makanan. Peraturan tersebut secara jelas mengatakan bahwa formalin sebagai bahan 
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kimia yang dilarang di gunakan dalam makanan. Formalin sangat berbahaya jika 
terhirup, mengenai kulit, dan tertelan. Akibat yang bisa ditimbulkan seperti luka 
bakar pada kulit, iritasi pada saluran pernapasan, reaksi alergi dan bahaya kanker 
pada manusia (BPOM, 2003). Berdasarkan hasil pemantauan BPOM tahun 2007 dari 
97 contoh makanan yang dijual dipasaran 75,8 % mengandung formalin (Yuliarti, 
2007). 
Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki iklim tropis, sehingga 
membuat Indonesia menjadi salah satu negara penghasil buah-buahan. Hal tersebut 
dapat dilihat dari hasil pertanian buah-buahan Indonesia. Namun karena populasi 
masyarakat Indonesia yang begitu besar sehingga buah-buahan yang dihasilkan oleh 
para petani Indonesia tidak mencukupi untuk kebutuhan seluruh masyarakat 
Indonesia, sehingga pemerintah harus melakukan impor buah-buahan dari berbagai 
macam negara dan juga untuk melengkapi kebutuhan buahbuahan yang tidak bisa 
tumbuh di iklim tropis pemerintah juga harus melakukan impor pada beberapa jenis 
buah tersebut (Yuliarti, 2007). 
B. Antimikroba 
Antimikroba adalah bahan-bahan yang digunakan untuk memberantas infeksi 
mikroba pada manusia. Obat-obatan yang digunakan untuk membasmi 
mikroorganisme yang menyebabkan infeksi pada manusia, hewan ataupun tumbuhan 
harus bersifat toksisitas selektif artinya obat atau zat tersebut harus sangat toksis 
terhadap mikroorganisme penyebab penyakit tetapi relatif tidak toksis terhadap jasad 
inang atau hospes (Djide, 2008). 
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Antimikroba dapat bersifat: (Djide, 2008) 
1. Bakteriostatika, yaitu zat atau bahan yang dapat menghambat atau menghentikan 
pertumbuhan mikroorganisme (bakteri) 
2. Bakteriosida, yaitu zat atau bahan yang dapat membunuh mikroorganisme 
(bakteri). 
Tujuan penggunaan antiseptika pada kulit adalah untuk membasmi 
mikroorganisme yang kebetulan berada dipermukaan kulit, tetapi tidak 
memperbanyak diri ditempat itu dan pada umumnya akan mati sendiri (transient 
flora). Tetapi lebih penting adalah membasmi resident flora, yakni jasad renik yang 
merupakan penghuni alamiah di kulit dan terutama terdiri dari mikroba patogen, 
seperti Staphylococcus epidermidis, Corynebacteri, Propionibacteri dan kadang-
kadang Staphylococcus aureus (Tjay & Raharja, 2007). 
Antibakteri berdasarkan spektrum atau kisaran kerja antimikroba dapat 
dibedakan menjadi: 
1. Spektrum luas yaitu antimikroba yang dapat menghambat atau membunuh bakteri 
gram negatif meupun gram positif (benzyl penisilin dan streptomisin). 
2. Spektrum sempit yaitu antimikroba yang hanya mampu menghambat satu 
golongan bakteri saja, contohnya hanya mampu membunuh atau menghambat 
bakteri gram negatif atau gram positif saja (tetrasiklin dan kloramfenikol) 
(Ganiswara, 2007). 
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Mekanisme Kerja Antimikroba 
Mekanisme penghambatan antibakteri dapat dikelompokkan menjadi lima, 
yaitu menghambat sintesis dinding sel mikrobia, merusak keutuhan dinding sel 
mikrobia, menghambat sintesis protein sel mikrobia, menghambat sintesis asam 
nukleat, dan merusak asam nukleat sel mikroba (Sulistyo, 1971). 
Menurut  Djide (2008) mekanisme kerja dari suatu antiseptika dan 
desinfektansia sangat beragam yang dapat dibagi menjadi 5 kelompok, yaitu : 
a. Penginaktifan enzim tertentu 
Penginaktifan enzim tertentu adalah mekanisme umum dari senyawa antiseptika 
dan desinfektansia seperti turunan aldehid, amida, karbanilida, etilen-oksida, 
halogen, senyawa-senyawa merkuri dan senyawa amonium quaertener. Aldehid 
dan etilen oksida bekerja dengan mengalkilasi secara langsung gugus nukleofil 
seperti gugus gugus amino, karboksil, fenol, dan thyol dari protein sel bakteri. 
Rekasi alkilasi tersebut menyebabkan pemblokan sisi aktif dan perubahan 
komformasi enzim sehingga terjadi hambatan pertumbuhna sel bakteri. 
b. Denaturasi protein  
Turunan alkohol, halogen dan halogenator, merkuri, peroksida, turunan fenol, dan 
senyawa ammonium quartener bekerja sebagai antiseptika dan desinfektan dengan 
cara denaturasi dan konjungsi kodein sel bakteri itu turunan fenol, senyawa ini 
berinteraksi dengan sel bakteri melalui proses absorbsi yang melibatkan ikatan 
hidrogen. Pada kadar rendah terbentuk kompleks protein fenol dengan ikatan yang 
lemah dan segera mengalami penguraian, diikuti penetrasi fenol kedalam sel dan 
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menyebabkan presifitasi serta denaturasi protein. Pada kadar tinggi fenol 
menyebabkan koagulasi protein sel dan membran sitoplasma mengalami lisis. 
c. Mengubah permeabilitas membran sitoplasma bakteri 
Cara ini adalah model kerja dari turunan amin dan guanidin, turunan fenol dan 
senyawa amonium kuartener. Dengan mengubah permeabilitas membran 
sitoplasma bakteri, senyawa-senyawa tersebut dapat mengakibatkan bocornya 
konstituen sel yan esensial, sehingga bakteri mengalamo kematian. Contohnya 
klorheksidin. 
d. Interkalasi DNA 
Beberapa zat warna seperti turunan trifenilmetan dan turunan akridin, bekerja 
sebagai antibakteri dengan mengikat  secara kuat asam nukleat, menghambat 
sintesisi DNA dan menyebabkan perubahan kerangka mutasi pada sintesis protein. 
Tabel. Sifat ekstrak daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) yang dapat 
menghambat bakteri. 
Bakteri gram negatif Bakteri gram positif Pelarut 
ekstrak daun 
botto’-botto’ 
(Chromolaena 
odorata L.) 
Kepustakaan 
Erwinia carotovora,  
Pseudomonas 
marginalis 
 Etanol Utama, S, 
2001 
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 Bacillus subtilis, 
Staphylococcus 
aureus, 
Klebsiella 
pneumoniae 
Metanol  Lovet T. 
Kigigha Et 
Al. 2013 
 Bacillus cereus, 
Staphylococcus 
aureus 
Etanol  Okigbo dan 
Ajalie, 2005 
 
Escherechia coli, 
Pseudomonas 
aeruginosa, Salmonella 
thypi, Vibrio sp, 
Shigella dysenteriae 
 
Basillus subtilis, 
Stapphylococcus 
aureus, 
Stapphylococcus 
epidermidermidis, 
Streptococcus mutans 
Etanol dan n-
heksan 
Sriyanti 
Sadsyam et 
al, 2015 
 
 Staphylococcus 
aureus, 
Stapphylococcus 
epidermidermidis 
Etanol Nurul et al, 
2006 
 
 
Escherechia coli, 
Salmonella thypi 
 Etanol dan 
Aquadest 
Douye V. 
Zige et al, 
2013 
 Staphylococcus 
aureus 
Etanol Siti Rofida, 
2015 
Aeromonas hydrophilla, 
Escherichia coli, 
Candida albicans 
 Aquadest 
 
Y. 
Hadiroseyani 
et al, 2005 
Salmonella thypi Staphyloccocus 
aureus 
Etanol Mbajiuka et 
al, 2014 
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C. Sediaan Formulasi 
Larutan adalah sediaan cair yang mengandung satu atau lebih zat kimia yang 
terlarut, biasanya dilarutkan didalam air, yang karena bahannya, cara peraciknya atau 
penggunaannya tidak dimasukkan dalam produk lain (Ansel, 2008). 
Komposisi sediaan Larutan Pekat 
1. Zat aktif 
Ekstrak daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) 
Zat aktif ini adalah bahan alami yang banyak ditemukan disekitar lingkungan 
kita yaitu berupa tanaman daun botto’-botto’ atau gulma siam (Chromolaena odorata 
L.). Tanaman ini dapat digolongkan sebagai antimikroba berspektrum luas karena 
dapat menghambat pertumbuhan bakteri gram negatif dan gram positif (Sriyanti 
Syam, 2015). 
2. Solvent 
Uraian bahan H2O (aquadest) 
Aquadest : (Dirjen POM; 1995) 
Nama resmi : AQUA DESTILATA 
Nama lain : Aquadest, aqua destilata, air murni, air suling 
Rumus molekul : H2O 
Berat molekul : 18.02 
Rumus struktur :  
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Pemeriaan : Cairan jernih, tidak berwarna; tidak berbau 
Kelarutan  : Terlarut campur dengan sebagian besar pelarut 
polar 
Ph : 5,0 sampai 7,0 
Stabilitas : Air stabil secara kimiawi di semua sifat fisik 
(es, cair, danuap) 
Incompatibilities : Air dapat bereaksi cepat dengan logam alkali 
dan oksida, seperti kalsium oksida dan 
magnesium oksida. Air juga bereaksi dengan 
garam anhidrat untuk membentuk hidrat dari 
berbagai komposisi, dan dengan beberapa 
organik bahan dan kalsium karbida 
Penyimpanan  : Dalam wadah tertutup rapat. 
Kegunaan : Sebagai pelarut 
Bahan pembawa untuk sediaan larutan dapat dibedakan atas pembawa air (air, 
aqua rosae, giserin, propilen glikol, sorbitol), pembawa non air (alkohol, minyak) dan 
pembawa yang manis dan kental (sirup, larutan makromolekular). Pembawa dalam 
sediaan larutan terdiri dari Pembawa air (Aqueous solutions) dan Pembawa non - air 
(Non-aqueous solutions). Pembawa air (Aqueous solutions) adalah campuran 
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homogen yang disiapkan dengan melarutkan bahan padat, cair atau gas dalam 
medium (pembawa) berair.  Bahan pembawa jenis ini dapat berupa air, air aromatik 
atau ekstrak. Air digunakan sebagai pembawa dan pelarut untuk bahan pemberi rasa 
(flavoring agent) atau bahan aktif obat. Air memberi keuntungan sebagai pelarut 
karena tidak berasa, tidak berbau, tidak berwarna, tidak memiliki efek farmakologi, 
netral dan sangat murah (Isriany Ismail, 2011). 
Aquades digunakan sebagai pelarut pembawa pada pembuatan obat dan 
sediaan farmasi (Rowe, 2009). Aquades merupakan pelarut yang umum digunakan 
dalam sediaan oral karena tidak toksik, mudah didapat, dan murah. Aquades untuk 
pengolahan sediaan farmasi harus digunakan air yang sempurna (Voigt, 1984). 
Terdapatnya air menimbulkan efek melarutkan pada sebagian besar zat-zat yang 
berhubungan dengannya (Ansel, 1989). 
3. Co-Solvent 
Uraian bahan Tween 
Tween : (Excipient; 2009) 
Nama resmi : POLYSORBATUM 
Nama lain : Polisorbat, tween 
Pemerian : Cairan kental, transparan, tidak berwarna 
hampir tidak mempunyai rasa. 
Kelarutan     : Mudah larut dalam air, dalam etanol (95%) P 
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dalam etil asetat P dan dalam methanol P, 
sukar larut dalam parafin cair P. 
Konsentrasi : 3%  
Penyimpanan  : Dalam wadah tertutup rapat. 
Kegunaan : Sebagai Co-solvent 
Polisorbat telah ditemukan untuk menjadi berguna dalam meningkatkan 
bioavailabilitas oral molekul obat yang substrat untuk p-glikoprotein. Polisorbat juga 
banyak digunakan dalam kosmetik dan makanan produk. Penggunaan polisorbat 
dengan konsentrasi (%) agen pengemulsi minyak dalam air digunakan 1-15, dalam 
kombinasi dengan hidrofilik pengemulsi air dalam minyak digunakan 1-10, untuk 
meningkatkan sifat air-holding dari salep digunakan 1-10, agen pelarut untuk 
konstituen aktif yang sukar larut dalam basis lipofilik 1-10, agen pembasahan untuk 
konstituen aktif tidak larut dalam lipofilik basa 0,1-3 (Excipient, 2009). 
Alat yang digunakan pada sediaan ini adalah handsprayer (alat semproy). 
Fungsi sprayer menurut Bronson dan Anderson (1990), yaitu memecah cairan 
menjadi tetes-tetes dengan dengan ukuran yang efektif untuk didistribusikan secara 
merata diatas permukaan atau ruang yang harus dilindungi. Handsrayer, yaitu sprayer 
yang berukuran kecil dan khusus untuk keperluan dilapangan rumah, taman, dan 
penyemprotan ringan lainnya. 
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D. Herba Botto’-Botto’ (Chromolaena odorata L.)  
Daun Botto’-Botto’ (Chromolaena odorata L.) adalah tanaman semak, dan 
merupakan gulma perkebunan tanaman dan padang rumput di Asia Selatan dan 
Afrika Barat. Tanaman ini adalah gulma dari 13 tanaman di 23 negara (Phan, 2004). 
Gulma ini tiba-tiba mendapat perhatian lagi setelah peneliti padang rumput Australia 
mencemaskan gulma ini akan masuk ke Australia dari padang rumput di NTT 
(Departemen of Natural Resources, Miner and Water, 2006). Kerugian yang dapat 
ditimbulkan oleh tanaman ini terhadap subsektor peternakan ternyata sangat tinggi. 
Australia yang merupakan negara peternakan telah mengeluarkan banyak dana 
selama tujuh tahun untuk mencegah dan mengendalikan gulma ini. Tanaman ini 
menjadi racun bagi ternak karena daun dan tunas mudanya memiliki kadar nitrat yang 
sangat tinggi (5 sampai 6 kali di atas kadar toksik), sehingga dapat mematikan ternak 
yang makan tanaman ini (Akinmoladun, 2007).  
1. Klasifikasi Chromolaena odorata L. (Anonim, 2013) 
Klasifikasi tumbuhan Botto'-Botto' (Chromolaena odorata L.): 
Kingdom : Plantae    
Super Divisi : Spermatophyta   
Divisi  : Magnoliophyta   
Kelas  : Magnoliopsida  
 Sub Kelas : Asteridae 
 Ordo  : Asterales 
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Family  : Asteraceae 
Genus  : Chromolaena 
Spesies : Chromolaena odorata (L.) 
2. Nama daerah 
Chromolaena odorata (L.) dikenal di Indonesia dan negara lain dengan nama 
yang berbeda. Di Makassar khususnya, spesies ini dikenal dengan beberapa nama, 
seperti Botto’-Botto’, Laruna, dan Gondrong-Gondrong. Beberapa daerah lain 
misalnya, memiliki nama tersendiri, Kopasanda di Maros, Ki Rinyuh di Sunda, 
Tekelan di Jawa, Siam Weed atau Jack in the Bush di Inggris (Prawiradiputra, 2006). 
3. Morfologi 
Tumbuhan botto’-botto’ termasuk keluarga Asteraceae atau Compositae. 
Daunnya oval, bagian bawah lebar, makin ke ujung makin runcing. Panjang daun 6–
10 cm dan lebar 3–6 cm. Tepi daun bergerigi, menghadap ke pangkal. Letak daun 
berhadap-hadapan. Karangan bunga terletak di ujung cabang. Setiap karangan terdiri 
atas 20 – 35 bunga. Warna bunga putih (Prawiradiputra, 2006). 
Tumbuhan botto’-botto’ berbunga pada musim kemarau, perbungaannya 
serentak selama 3–4 minggu. Pada saat biji masak, tumbuhan mengering. Pada saat 
itu biji pecah dan terbang terbawa angin. Kira-kira satu bulan setelah awal penghujan, 
potongan batang, cabang dan pangkal batang bertunas kembali. Biji-biji yang jatuh ke 
tanah mulai berkecambah sehingga dalam waktu dua bulan kecambah dan tunas-tunas 
telah mendominasi area (Prawiradiputra, 2006). 
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Tanaman ini membentuk semak,  tinggi tumbuhan dewasa, berkisar 3-7 meter 
tingginya ketika tumbuh di tempat terbuka. Batang muda berwarna hijau dan agak 
lunak yang kelak akan berubah menjadi coklat dan keras (berkayu) apabila sudah tua. 
Letak cabang biasanya berhadap-hadapan (oposit) dan jumlahnya sangat banyak. 
Percabangannya yang rapat menyebabkan berkurangnya cahaya matahari ke bagian 
bawah, sehingga menghambat pertumbuhan spesies lain, termasuk rumput yang 
tumbuh di bawahnya. Dengan demikian gulma ini dapat tumbuh sangat cepat dan 
mampu mendominasi area dengan cepat pula. Kemampuannya mendominasi area 
dengan cepat ini juga disebabkan oleh produksi bijinya yang sangat banyak (Phan, 
2004). 
Tumbuhan ini sangat cepat tumbuh dan berkembang biak. Karena cepat 
perkembangbiakan dan pertumbuhannya, gulma ini cepat membentuk komunitas 
sehingga dapat menghalangi tumbuhnya tumbuhan lain. Tanaman ini dapat tumbuh 
pada ketinggian 1000–2800 m dpl, tetapi di Indonesia banyak ditemukan di dataran 
rendah (0–500 m dpl) seperti di kebun karet dan kelapa serta di padang 
penggembalaan (Prawidiputra, 2006). 
4. Kandungan Kimia 
Skrining fitokimia pada sampel daun botto’-botto’ dilakukan oleh  Harbone 
(1973) dan Sofowora (1980). Mereka menyaring beberapa senyawa kimia kelompok 
pada sampel, berupa alkaloid, glikosida sianogen, flavonoid (auron, kalcon, flavon, 
and flavonol), fitat, saponin, dan tanin. Determinasi kuantitatif pada senyawa fitat, 
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saponin, dan tanin dipublikasi dengan metode relevan oleh Asosiasi Kimia Analisis 
Resmi tahun 2006. 
Spackman (1985) menemukan asam amino dari botto’-botto’, dengan 
melakukan serangkaian metode yaitu dengan mengeringkan daun botto’-botto’ 
hingga bobotnya konstan, dibebas-lemakkan, dihidrolisis, lalu dievaporasi hingga 
diproses lebih lanjutkan dalam Aplikator Teknisi Multi-sampel dari Analitik Asam 
Amino (Ngozi, 2009). 
Kandungan nitratnya yang tinggi (lima hingga enam kali di atas kadar toksik) 
dapat menyebabkan aborsi bahkan kematian ternak serta dapat meracuni daun dan 
tunas muda tanaman kebun (Akinmoladun, 2007). 
5. Kegunaan 
Dilaporkan oleh Ngozi (2009) bahwa dalam pengobatan tradisional, botto’-
botto’ digunakan sebagai bahan alam yang berkhasiat sebagai antispasmodik, 
antiprotozoa, antibakteria, antifungi, antihipertensi, antiinflamasi, astringen, 
antitripanosoma, diuretik dan bahan hepatotropik.  
Senada dengan laporan Ngozi, Vital (2009) juga turut menyebutkan khasiat 
terapeutik dari tanaman botto’-botto’ seperti antidiare, antispasmodik, astringen, 
antihipertensi, antiinflamasi, antimikroba, dan diuretik. Penggunaan daunnya yang 
dibuat dalam dekokta dimanfaatkan sebagai obat batuk atau bila dicampurkan rumput 
lemon dan daun jambu biji berkhasiat mengobati penyakit malaria. 
Tanaman Botto’-botto’ memberikan keuntungan bagi pertanian, khususnya 
tanaman pangan. Di India, gulma ini dimanfaatkan untuk meningkatkan hasil 
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berbagai jenis tanaman pangan, seperti kedelai, cluster bean, radish, palak dan ragi 
yang tumbuh di sana (Prawiradiputra, 2007). 
E. Penyarian  
Penyarian merupakan pemindahan massa zat aktif yang semula berada di 
dalam sel, ditarik oleh cairan penyari, sehingga terjadi larutan zat aktif dalam cairan 
penyari tersebut. Umumnya penyarian akan bertambah baik bila permukaan serbuk 
simplisia makin luas. Karenanya makin halus serbuk simplisia seharusnya makin baik 
penyariannya. 
Cairan pelarut dalam proses pembuatan ekstrak adalah pelarut yang baik 
(optimal) untuk senyawa kandungan yang berkhasiat atau aktif, sehingga senyawa 
tersebut dapat dipisahkan dari bahan dan dari senyawa lainnya, serta ekstrak hanya 
mengandung sebagian besar dari senyawa kandungan yang diinginkan dalam hal 
ekstrak total, maka cairan pelarut dipilih yang melarutkan hampir semua metabolit 
sekunder yang terkandung (Septiningsih, 2008). 
Ekstrak etanol daun Chromoleana odorata  merupakan antibakteri yang dapat 
menghambat pertumbuhan B. subtilis, S. aureus, dan S. typhimurium. Ekstrak 
C.odorata mengandung flavonoid, saponin, tanin dan steroid (Vital, 2009).  Sebagai 
Antimikroba, Menurut Robinson (1995) Flavonoid dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri dengan jalan merusak permiabilitas dinding sel bakteri, mikrosom dan 
lisosom sebagai hasil dari interaksi antara flavonoid dengan DNA bakteri juga 
mampu melepaskan energi tranduksi terhadap membran sitoplasma bakteri serta 
menghambat motilitas bakteri. Sedangkan tanin bertindak seperti asam ringan 
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berdasarkan banyak gugus-OH fenolik. Tanin dapat berfungsi sebagai agen 
antimikroba alami (Salunkhe et al. 1989; Sanderson et al. 2001). Senyawa tanin 
adalah senyawa yang bersifat polar karena adanya gugus OH, ketika ditambahkan 
FeCl3 10% akan terjadi perubahan warna seperti biru tua atau hijau kehitaman yang 
menandakan adanya senyawa tanin (Jones dan Kinghorn, 2006; Robinson, 1991)  
1. Ekstraksi 
Ekstrak merupakan sediaan pekat yang diperoleh dengan menarik zat aktif 
dari simplisia nabati atau simplisia hewani menggunakan pelarut yang sesuai. Metode 
penarikan zat aktif ini berupa pemisahan senyawa di mana komponen-komponen 
terlarut dari suatu campuran dipisah dari komponen yang tidak larut dengan pelarut 
sesuai, sedangkan proses perpindahan massa zat aktif yang semula berada dalam sel 
yang ditarik oleh cairan penyari sehingga didapatkan zat aktif larut dalam penyari 
disebut dengan penyarian. Pembuatan ekstrak dimaksudkan agar zat berkhasiat yang 
terdapat di dalam simplisia terdapat dalam bentuk yang mempunyai kadar yang tinggi 
dan hal ini memudahkan zat berkhasiat tersebut dapat diatur dosisnya (Wientarsih & 
Prasetyo, 2006). 
Pada dasarnya metode ekstraksi ada beberapa macam di antaranya yaitu 
maserasi (perendaman), perkolasi, digesti, infusi, dan dekoksifikasi. Ekstraksi 
dilakukan dengan pelarut organik dengan kepolaran yang semakin meningkat secara 
berurutan. Pelarut yang digunakan harus memenuhi syarat tertentu yaitu tidak toksik, 
tidak meninggalkan residu, harga murah, tidak korosif, aman, dan tidak mudah 
meledak (Wientarsih & Prasetyo, 2006). 
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Etanol adalah penyari yang bersifat universal yaitu dapat melarutkan senyawa 
polar maupun senyawa nonpolar. Etanol adalah senyawa yang mudah menguap, 
jernih (tidak berwarna), berbau khas, dan menyebabkan rasa terbakar pada lidah. 
Etanol mudah menguap baik pada suhu rendah maupun pada suhu mendidih (78oC), 
mudah terbakar, serta larut air, dan semua pelarut organik. Bobot jenis etanol tidak 
lebih dari 0,7964 (Voight, 1995). 
Etanol dipertimbangkan sebagai penyari karena lebih selektif dari pada air. 
Sukar ditumbuhi mikroba dalam etanol 20% ke atas. Memiliki beberapa kelebihan 
lain yaitu tak beracun, netral, absorbsi baik, bercampur dengan air pada segala 
perbandingan, memperbaiki stabilitas bahan obat terlarut, dan tidak memerlukan 
panas tinggi untuk pemekatan. Penggunaan etanol sebagai cairan penyari biasanya 
dicampur dengan pelarut lain, terutama campuran dengan air (Voight, 1995). 
2. Maserasi 
Metode maserasi merupakan penyarian sederhana yang dilakukan dengan 
merendam simplisia dalam penyari yang sesuai selama beberapa hari dalam 
temperatur kamar dan terlindung cahaya. Maserasi digunakan untuk menyari 
komponen kimia simplisia yang mudah larut dalam penyari (Fachruddin, 2001). 
Maserasi umumnya dilakukan dengan cara memasukkan simplisia yang sudah 
diserbukkan dengan derajat halus tertentu sebanyak 10 bagian ke dalam bejana 
maserasi, kemudian ditambahkan 75 bagian cairan penyari, ditutup, kemudian ditutup 
dan dibiarkan selama lima hari pada temperatur kamar terlindung dari cahaya sambil 
berulang-ulang diaduk. Setelah 5 hari, disaring ke dalam wadah penampung 
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kemudian ampasnya diperas dan ditambah cairan penyari lagi secukupnya dan diaduk 
kemudian disaring lagi hingga diperoleh sari sebanyak 100 bagian. Sari yang 
diperoleh ditutup dan disimpan pada tempat yang terlindung dari cahaya selama 2 
hari, endapan yang diperoleh dipisahkan dan filtratnya dipekatkan (Fachruddin, 
2001). 
Ekstrak dapat berupa sediaan kental, sediaan kering atau cair yang dibuat 
dengan mengambil simplisia nabati atau hewani menurut cara yang cocok, diluar 
pengaruh cahaya matahari langsung. Sebagai cairan penyari digunakan air, eter, 
campuran etanol dan air. Pembuatan sediaan ekstrak dimaksudkan agar zat berkhasiat 
dalam simplisia terdapat dapat dalam bentuk yang mempunyai kadar yang tinggi dan 
hal ini memudahkan mengatur dosisnya. Dalam sediaan ekstrak distandarisasikan 
kadar zat berkhasiat sedangkan kadar zat berkhasiat dalam simplisia sukar didapat 
yang sama (Moh Arief, 2003). 
F. Pembusukan Sayuran 
Bahan pangan seperti sayuran dan buah jika dibiarkan di udara terbuka pada 
suhu kamar akan mengalami kerusakan atau bahkan kebusukan. Kerusakan atau 
kebusukan dapat berlangsung cepat atau lambat tergantung dari jenis bahan pangan 
atau makanan yang bersangkutan dan kondisi lingkungan dimana bahan pangan atau 
makanan diletakkan (Utama, S. 2007). 
Kehilangan mutu dan kerusakan pangan disebabkan oleh faktor-faktor sebagai 
berikut (Syamsir, 2008) : 
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1. Pertumbuhan mikroba yang menggunakan pangan sebagai substrat untuk 
memproduksi toksin di dalam pangan 
2. Katabolisme dan pelayuan (senescence) yaitu proses pemecahan dan pematangan 
yang dikatalisis enzim indigenus; 
3. Reaksi kimia antar komponen pangan dan/atau bahan-bahan lainnya dalam 
lingkungan penyimpanan; 
4. Kerusakan fisik oleh faktor lingkungan (kondisi proses maupun penyimpanan). 
5. Kontaminasi serangga, parasit dan tikus. 
Enzim merupakan senyawa protein yang berfungsi sebagai katalis biologis 
yang dapat mengendalikan berbagai reaksi biokimia yang terdapat di dalam jaringan 
hidup. Enzim dapat berasal secara alami di dalam bahan pangan, atau dapat pula 
berasal dari mikroba yang, mencemari bahan pangan yang bersangkutan. Enzim yang 
dikeluarkan oleh mikroba dapat menimbulkan perubahan bau, warna dan tekstur pada 
bahan pangan, enzim yang terdapat secara alami di dalam bahan pangan misalnya 
enzim polifenol oksidase pada buah salak, apel atau ubi kayu. Enzim dapat 
menimbulkan warna coklat jika buah atau ubi dipotong. Enzim polifenol oksidase 
merupakan salah satu jenis enzim yang merusak bahan pangan karena warna coklat 
yang ditimbulkannya. Enzim dapat pula menyebabkan penyimpangan citarasa 
makanan seperti enzim lipoksidase yang menimbulkan bau langu pada kedelai. Enzim 
juga dapat menyebabkan pelunakan pada buah, misalnya enzirn pektinase yang 
umum terdapat pada buah-buahan, merupakan salah satu faktor yang dapat 
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menimbulkan kerusakan pada bahan pangan, maka enzim perlu diinaktifkan jika 
bahan pangan yang bersangkutan akan diawetkan (Sucipto, 2008). 
G. Tinjauan Islam 
Islam senantiasa mengisyaratkan kepada manusia untuk mengembangkan dan 
memperluas ilmu pengetahuan. Hal inilah yang mendorong umat muslim untuk 
mengenal banyak ilmu salah satunya adalah ilmu membuat bahan makanan alami 
yang menggunakan bahan alam khususnya tumbuhan.  
Di dalam firman Allah swt. dalam surah (QS.asy-Syu’araa/26:6-9) 
 َنوُءِز  َهت  سَي ِۦهِب ْاُوناَك اَم ْاُؤَٰٓ  َب  َنأ  مِهِيت
 َأيَسَف ْاُوبَّذَك  َدَقف٦  ٍميِرَك  ج  وَز ِ لُك نِم اَهِيف َان
 تَب  َنأ  مَك ِض  َر  لۡٱ ىَلِإ ْا  وَرَي  مَل ََوأ٧  
يِف َِّنإ  َنِينِم  ؤ ُّم مُهَُرث  َكأ َناَك اَمَو 
ٗۖ  ةَيََٰٓلۡ َكِل
 َذ٨  ُميِح َّرلٱ ُزيَِزع  لٱ َوَُهل َكَّبَر َِّنإَو٩  
Terjemahnya :  
“Sungguh mereka telah mendustakan (Al Quran), maka kelak akan datang 
kepada mereka (kenyataan dari) berita-berita yang selalu mereka perolok-olokkan. 
Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah banyaknya Kami 
tumbuhkan di bumi itu pelbagai macam tumbuh-tumbuhan yang baik. Sesungguhnya 
pada yang demikian itu benar-benar terdapat suatu tanda kekuasaan Allah. Dan 
kebanyakan mereka tidak beriman. Dan sesungguhnya Tuhanmu benar-benar Dialah 
Yang Maha Perkasa lagi Maha Penyayang” (Kementerian Agama, 2006). 
 
Umat manusia sebagai khalifah diperintahkan oleh Allah swt. untuk 
memperhatikan bumi dan seisinya serta memanfaatkannya dengan sebaik mungkin, 
tidak terkecuali tumbuhan. Hal tersebut merupakan salah satu bukti kebesaran Allah 
swt. yang ditunjukkan kepada manusia selain itu, yang terdapat dalam kata   ج  وَز  dan 
 َان  َتب  َنأ yang berarti ‘pasangan’ dan ‘berbagai macam tumbuhan’. Maksud dari kata 
tersebut yakni, setiap tumbuh-tumbuhan memiliki pasangan guna pertumbuhan dan 
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perkembangannya (benang sari dan putik) serta penyakit dan obatnya. Ayat ini 
diturunkan oleh Allah swt. kepada orang-orang yang telah mendustakan kebenaran 
dan bersifat sombong atas keagungan Allah swt. Kemudian melalui ayat ini Allah 
swt. mengingatkan kebesaran dan kekuasaannya. Sesungguhnya Allah swt. Maha 
Agung dan Maha Kuasa yang menciptakan bumi dan langit. Oleh karena itu kita 
sebagai manusia dapat mengambil pelajaran bahwa Allah swt. memberikan akal 
kepada manusia untuk digunakan sebaik-baiknya dalam mengkaji hasil ciptaan Allah 
swt. salah satunya adalah dengan melakukan penelitian ini, dimana tujuannya untuk 
membuktikan kebenaran dari tumbuh-tumbuhan yang dimanfaatkan secara tradisional 
yang harus di buktikan secara ilmiah melalui penelitian.  
 Di dalam firman Allah swt. dalam surat (QS.Al-Baqarah/2:172-173) 
 ُُدب  َعت ُهاَِّيإ  ُمتنُك ِنإ ِ َِّلِلّ ْاوُرُك  شٱَو  مُك  َن  قَزَر اَم ِت  َِب يَط نِم ْاُولُك ْاُونَماَء َنيِذَّلٱ اَهَُّيأَٰٓ  َي َنو١٧٢  ََةت  يَم  لٱ ُمُك  َيلَع َم َّرَح اَمَِّنإ
 ِر  َيغِل ِۦهِب َّلُِهأ َٰٓاَمَو ِريِزنِخ  لٱ َم  حَلَو َمَّدلٱَو  ٌميِح َّر ٞرُوفَغ َ َّلِلّٱ َِّنإ ِِۚه  َيلَع َم
 ِثإ َََٰٓلَف  داَع َلََو  غَاب َر  يَغ َّرُط
 ضٱ ِنَمَف ِٗۖ َّلِلّٱ١٧٣  
Terjemahnya :  
“Hai orang-orang yang beriman, makanlah di antara rezeki yang baik-baik 
yang Kami berikan kepadamu dan bersyukurlah kepada Allah, jika benar-benar 
kepada-Nya kamu menyembah. Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu 
bangkai, darah, daging babi, dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) 
selain Allah. Tetapi barangsiapa dalam keadaan terpaksa (memakannya) sedang dia 
tidak menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa 
baginya. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha Penyayang” 
(Kementerian Agama, 2006). 
 
Melalui firman-Nya pada kata  ْاُولُك yang berarti ‘makanlah’ Allah swt. 
memerintahkan hamba-hamba-Nya yang beriman agar memakan makanan yang baik 
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dari rezki yang telah dianugerahkan oleh Allah swt. kepadanya supaya mereka 
senantiasa bersyukur kepada-Nya atas rezeki tersebut, karena memakan makanan 
yang halal merupakan salah satu sebab terkabulnya doa dan diterimahnya ibadah. 
Sebagaimana memakan makanan yang haram menghalangi diterimanya doa dan 
ibadah. Hal itu sebagaimana diterangkan dalam hadist yang diriwayatkan oleh Imam 
Ahmad dari Abu Hurairah ra, Rasulullah saw. bersabda:  
Artinya : 
“Wahai sekalian manusia, sesungguhnya Allah itu baik dan tidak menerima 
kecuali yang baik-baik. Dan sesungguhnya Allah telah memerintahkan kepada 
orang-orang yang beriman apa yang telah diperintahkan kepada para rasul. Dia 
berfirman “Hai para rasul makanlah makanan yang baik-baik dan kerjakanlah amal 
shalih. Sesungguhnya Aku Maha Mengetahui apa yang kamu kerjakan” (QS. Al-
Mu’minun:51) Dia juga berfirman “Hai orang-orang yang beriman makanlah 
diantara rezki yang baik-baik yang kami berikan kepadamu” (QS. Al-Baqarah: 
172)” 
 Makna ayat diatas menyebutkan bahwa semua yang tidak diharamkan oleh 
agama adalah bersifat halal, tak terkecuali dengan pengawet yang digunakan sebagai 
bahan tambahan makan. Pengawet makanan yang bersumber dari barang yang haram 
akan bersifat haram, bahan pengawet makanan apabila berupa hewan yang halal jika 
disembelih dengan tidak menyebut nama Allah pun bersifat haram (Zaidul Akbar, 
2011). 
Dengan demikian, pangan yang baik ialah yang dibolehkan syariat, dan yang 
buruk ialah yang diharamkannya. 
Negara-negara Islam, di tengah perkembangan ilmu pengetahuan yang begitu 
pesat, ternyata menghadapi masalah di mana sebagian produk pangan tidak 
  
36 
 
memenuhi standar ajaran Islam. Godaan persaingan pasar lokal dan global memiliki 
andil terjadinya campur aduk produk halal dengan yang haram, yang baik dan buruk, 
sehingga syubhat dapat dikatakan menjadi kualifikasi umum produk makanan dan 
minuman karena banyaknya produk yang menggunakan zat-zat tambahan yang haram 
atau mengandung syubhat. Dampak negatif revolusi industri di segmen pangan telah 
mengantarkan teknologi pengolahan pangan sampai kepada tingkat sulit untuk 
mencurigai kandungan dan sumber produk yang dihasilkan, sehingga konsumen yang 
terpelajar pun terpana dibuatnya apalagi konsumen awam dari kalangan umat Islam. 
Oleh karena itu pabrikasi makanan dan minuman tergolong masalah yang patut 
dikhawatirkan pada era modern ini. Makanan yang bersifat aman artinya tidak 
menyebabkan penyakit, alami dengan kata lain aman secara duniawi dan ukhrawi. 
Keamanan pangan (food safety) ini secara implisit dinyatakan dalam al-Qur’an. 
Allah swt. memerintahkan kita untuk memakan makanan yang bukan cuma 
halal, tapi juga baik (Halalan Thoyyiban) agar tidak membahayakan tubuh kita. 
Bahkan perintah ini disejajarkan dengan bertaqwa kepada Allah, sebagai sebuah 
perintah yang sangat tegas dan jelas. Perintah ini juga ditegaskan dalam ayat yang 
lain. 
Di dalam firman Allah swt. dalam surat (OS.Al-Baqarah/2:168) 
ي ُلُك ُساَّنلٱ اَهَُّيأ َٰۡٓ  ۡ َۡ ٌنِيب ُّم ٞ ُودَع  مُكَل ۥُهَِّنإ ِِۚن
 َط  ي َّشلٱ ِت  َوُطُخ ْاُوعِبََّتت َلََو ا  ِب يَط  لَ
 َلَح ِض  َر  لۡٱ يِف ا َّمِم ْاو١٦٨  
Terjemahnya :  
“Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; 
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karena sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu” 
(Kementerian Agama, 2010). 
 
Dari semua ayat di atas dapat dipahami bahwa seruan kepada manusia untuk 
mengkonsumsi makanan yang halalan toyyiban. Dari kata   لَ  َلَح  yang berarti ’Halal’ 
dalam pandangan agama sebagaimana yang telah dituliskan dalam Al Qur’an, 
sedangkan makanan yang toyyiban atau yang baik adalah makanan yang mengandung 
unsur-unsur yang diperlukan oleh tubuh. 
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BAB III 
METODOLOGI PENELITIAN 
A. Jenis dan lokasi penelitian 
1. Jenis Penelitian 
Penelitian ini bersifat Eksperimen Laboratorium. Dengan artian Penelitian 
Eksperimen adalah penelitian yang dilakukan untuk mengetahui pengaruh pemberian 
suatu treatment atau perlakuan terhadap objek penelitian. Penelitian Eksperimen ini 
dilakukan untuk mengetahui Formulasi dan Uji Efektivitas Larutan ekstrak Daun 
botto’-botto’ (Chromoleana odorata L.) sebagai pengawet pada buah anggur, buah 
tomat, dan cabai. 
2. Lokasi penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Fitokimia, Jurusan Farmasi Fakultas 
Kedokteran dan Ilmu Kesehatan Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar. 
B. Pendekatan penelitian 
Pendekatan penelitian yang digunakan yaitu Penelitian Eksperimen. 
C. Populasi dan Sampel 
1. Populasi : Tanaman Botto-Botto (Chromoleana odorata L.) dari Kelurahan 
Romang Polong, Kecamatan Somba Opu Kabupaten Gowa, Sulawesi Selatan. 
2. Sampel : Daun botto-botto (Chromolaenaodorata L.) yang diambil di 
Kelurahan Romang Polong, Kabupaten Gowa, Sulawesi Selatan, Sampel 
diambil pada pagi hari sekitar pukul 09:00 WITA. 
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D. Instrument Penelitian / Pengumpulan Data 
1. Alat yang digunakan  
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah toples, labu erlenmeyer, gelas 
kimia, neraca analitik, batang pengaduk, handscoon, handspayer, mangkok, penangas, 
rotary evaporator, sendok besi, corong, dan rak 
2. Bahan yang digunakan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah air suling, tween 80, 
sampel daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.), buah anggur, buah tomat, 
cabai, dan kain saring. 
E. Metode Pengumpulan Data 
1. Metode Pengumpulan Data  
Cara pengumpulan data meliputi langkah-langkah sebagai berikut : 
a) Pengambilan sampel 
Sampel daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) diperoleh dari Kabupaten 
Gowa, Sulawesi Selatan, daun yang dipetik adalah daun sehat, daun yang tidak busuk 
dan tidak berjamur. 
b) Pengolahan sampel  
Sebelum dilakukan penyarian atau maserasi, terlebih dahulu daun botto’-botto’ yang 
telah dipetik disortasi basah. Setelah proses sortasi basah, kemudian daun dicuci 
dengan menggunakan air yang bersih dan mengalir, setelah proses pencucian, 
kemudian daun dikeringkan dengan cara mengangin-anginkan didalam ruangan yang 
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terlindung oleh cahaya matahari langsung. Simplisia yang telah kering selanjutnya 
diserbukkan. 
c) Ekstraksi Sampel 
Sampel daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) yang telah diserbukkan 
selanjutnya diekstraksi dengan metode maserasi. Sampel daun botto’-botto’ sebanyak 
300 gram dimasukkan kedalam wadah maserasi, sampel daun botto’-botto’ 
(Chromolaena odorata L.) dibebas lemakkan dengan penyari n-heksan. Wadah 
maserasi ditutup, disimpan ditempat yang terlindung dari sinar matahari langsung 
kemudian disaring. Serbuk yang telah direndam dengan n-heksan dikeringkan 
(diangin-anginkan) kembali dan dilakukan maserasi perendaman menggunakan 
pelarut baru yaitu etanol 70%. Sampel daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) 
dimasukkan kedalam wadah maserasi, dibasahi dengan penyari etanol 70% hingga 
semua simplisia terbasahi, diaduk kemudian ditambahkan kembali penyari etanol 
70%. Wadah maserasi ditutup dan disimpan ditempat yang terlindung dari sinar 
matahari langsung dan simpan selama 24 jam kemudian disaring. Dipisahkan antara 
ampas dan filtratnya. Maserasi dengan penyari etanol 70% dilakukan sebanyak 3x24 
jam. Penyarian yang dilakukan berulang-ulang akan mendapatkan hasil yang lebih 
baik dari pada yang dilakukan sekali dengan jumlah pelarut yang sama. (Depkes RI. 
1986) Ekstrak etanol 70% yang diperoleh kemudian dikumpulkan dan diuapkan 
cairan penyarinya sehingga diperoleh larutan pekat dengan alat rotary evaporator 
pada suhu 40oC. Kemudian ekstrak daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) 
yang telah diperoleh akan dibebasetanolkan. 
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2. Rancangan Formulasi 
a) Formulasi sediaan larutan ekstrak daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata 
L.) sebagai pengawet buah. 
Tabel 1. Rancangan Formulasi 
Bahan Kegunaan Konsentrasi 
Ekstrak daun botto’-botto’ 
(Chromolaena odorata L) 
Zat aktif 1%, 2%, 3%, tween 80 
dan 0% 
Tween 80 Co-solvent 3% 
Air suling Pelarut add 100 ml 
 
Pembuatan sediaan : 
  Disiapkan alat dan bahan yang akan digunakan kemudian ambil bahan-bahan 
dan ditimbang ekstrak sebanyak 1 gram, 2 gram, dan 3 gram dengan menggunakan 
timbangan neraca analitik setelah itu diambil ekstrak daun botto’-botto’ 
(Chromolaena odorata L.) dengan konsentrasi yang efektif menghambat 
pembusukan, dimasukkan dalam labu erlenmayer. Ditambahkan dengan pelarut air 
suling sedikit demi sedikit dan ditambahkan tween 80 dengan konsentrasi 3% (3ml) 
kemudian dihomogenkan setelah itu dicukupkan hingga 100 ml dengan pelarut air 
suling dan dimasukkan kedalam baskom yang telah disiapkan. 
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b) Uji Penghambatan pembusukan buah 
Terhadap ekstrak daun botto’-botto’ dilakukanlah uji penghambatan pembusukan 
buah anggur, buah tomat, dan cabai dengan konsentrasi yang dibutuhkan pada 
perlakuan ini adalah konsentrasi 3%, 2%, 1%, dan control (0%) untuk masing-masing 
sampel (buah anggur, buah tomat, dan cabai).  
Tabel 2. Uji Penghambatan pembusukan buah 
Bahan Formulasi Kegunaan 
Formula 
1 
Formula 
2 
Formula 
3 
Formula 
4 
Formula 
5 
Ekstrak 
daun botto’-
botto’ (%) 
1% 2% 3% 0% 0% Zat aktif 
Tween 80 
(%) 
3% 3% 3% 3% 0% Co-solvent 
Air suling 
(%) 
100 ml 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml Pelarut 
 
Pembuatan Uji Penghambatan pembusukan buah :  
  Disiapkan alat dan bahan yang akan digunakan setelah itu semua bahan 
ditimbang dengan menggunakan timbangan neraca analitik. Setelah penimbangan 
diambil ekstrak daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) dan dimasukkan 
kedalam labu erlenmayer kemudian dibuat larutan Formula 1, Formula 2, Formula 3, 
Formula 4, Formula 5. Masing-masing ditambahkan tween dengan konsentrasi 3% 
kecuali Formula 5 yang diberikan kontrol 0% setelah itu ditambahkan dengan pelarut 
air suling sedikit demi sedikit. Dihomogenkan  dan dicukupkan hingga 100 ml. 
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c) Pengamatan pembusukan buah 
 Masing-masing formula diuji efektivitas dengan penghambatan pembusukan 
buah dengan pengamatan sebagai berikut: 
1. Sebelum dilakukan pengujian terlebih dahulu kita menggunakan sarung tangan 
(handscoon). Buah dimasukkan dalam larutan Formula 1, Formula 2, Formula 
3, Formula 4, Formula 5 selama 5 menit kemudian diangkat dan diangin-
anignkan. 
2. Buah disimpan dalam rak pada suhu kamar selama proses pengamatan. 
3. Dilakukan pengamatan organoleptik terhadap parameter : 
a. Perubahan warna terhadap buah 
b. Perubahan tekstur buah 
Tabel 3. Pengamatan pembusukan buah 
Pengamatan 
Hari ke- 
Perlakuan Penelitian 
Buah Anggur Buah tomat Cabai 
F1 F2 F3 F4 F5 F1 F2 F3 F4 F5 F1 F2 F3 F4 F5 
H1                
H2                
H3                
H4                
H5                
H6                
H7                
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H8                
Hxx                
Keterangan : 
 F1 = Formulasi 1 
F2 = Formulasi 2 
F3 = Formulasi 3 
F4 = Formulasi 4 
F 5 = Formulasi 5 
H1-Hxx = Perlakuan hari pertama sampai hari pembusukan 
F. Analisis data 
Data hasil pengamatan dikumpulkan dan selanjutnya dianalisis dengan 
menggunakan metode analisis data Rancangan Acak Kelompok (RAK) dibandingkan 
dengan kontrol negatif dan kontrol positif. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penalitian 
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan pada Formulasi dan Uji Efektivitas Larutan 
Ekstrak Daun Botto’-Botto’ (Chromolaena odorata L.) sebagai pengawet buah, maka 
diperoleh hasil sebagai berikut: 
1. Hasil Formulasi sediaan larutan ekstrak daun botto’-botto’ 
(Chromolaena odorata L.) sebagai pengawet buah. 
Tabel 1. Rancangan Formulasi 
Bahan Kegunaan Konsentrasi 
Ekstrak daun botto’-botto’ 
(Chromolaena odorata L) 
Zat aktif 1%, 2%, 3%, tween 
80, dan 0% 
Tween 80 Co-solvent 3% 
Air suling Pelarut add 100 ml 
 
Tabel 2. Hasil formulasi yang mampu menghambat pembusukan buah 
Bahan Kegunaan Konsentrasi 
Ekstrak daun botto’-botto’ 
(Chromolaena odorata L) 
Zat aktif 1% 
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Tween 80 Co-solvent 3% 
Air suling Pelarut add 100 ml 
Pembuatan sediaan : 
  Disiapkan alat dan bahan, kemudian ditimbang ekstrak daun botto’-botto’ 
(Chromolaena odorata L.) sebanyak 1 gram (1%) setelah itu di masukkan kedalam 
labu erlenmeyer. Ditambahkan dengan pelarut air suling sedikit demi sedikit. 
Ditambahkan tween 80 sebanyak 3 ml (3%) setelah itu add kan hingga 100 ml 
kemudian dihomogenkan dan di simpan dalam wadah. 
2. Hasil Uji Penghambatan pembusukan buah. 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan pada uji penghambatan 
pembusukan buah anggur, buah tomat, dan cabai telah dihasilkan bahwa pada 
konsentrasi 1%, 2%, 3%, tween 80 dan kontrol negatif (0%) yang didapatkan adalah 
hasil dengan konsentrasi 1%. Dengan konsentrasi ekstrak 1% dapat digunakan 
sebagai pengawet buah karena dapat menghambat bakteri pembusuk yang terdapat 
pada buah anggur, buah tomat, dan cabai selama 30 hari. Dilihat dari Tabel 
pangamatan pembusukan buah. 
3. Hasil Pengamatan pembusukan buah. 
Hasil pengamatan pembusukan buah terhadap daya tahan kesegaran buah 
anggur, buah tomat, dan cabai yang dicelupkan ke dalam ekstrak daun botto’-botto’ 
(Chromolaena odorata L.) dengan konsentrasi ekstrak daun botto’-botto’ 1%, 2%, 
3% dan kontrol negatif. Maka kondisi buah pada tiap harinya dilihat dari Tabel. 
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Tabel 1. Hasil Pengamatan Pembusukan Buah Replika I. 
Pengamatan 
pada hari 
ke- 
Perlakuan Penelitian 
Buah Anggur 
F1(10%) F2(20%) F3(30%) F4 F5 
Hari ke 1 Buah anggur 
masih segar 
dan berwarna 
hijau 
Buah masih 
segar dan 
berwarna hijau 
Buah masih 
segar dan 
berwarna hijau 
Buah masih 
segar dan 
berwarna 
hijau 
Buah masih 
segar dan 
berwarna 
hijau 
Hari ke 4 Buah anggur 
masih segar 
dan masih 
berwarna hijau 
Buah masih 
segar, keras, 
dan hijau 
Buah masih 
berwarna hijau 
dan sedikit 
mengkerut 
Buah masih 
hijau dan 
segar 
Buah masih 
berwrna 
hijau dan 
sedikit 
mengkerut 
Hari ke 8 Buah anggur 
masih segar 
dan masih 
berwarna hijau 
Buah masih 
hijau dan kulit 
sudah 
mengkerut 
Ujung buah 
sudah 
mengkerut dan 
lunak 
Buah masih 
berwarna 
hijau dan 
belum 
mengkerut 
Buah sudah 
mengkerut 
dan 
warnanya 
kecoklatan 
Hari ke 12 Buah anggur 
masih 
berwarna hijau 
kulitnya 
sedikit 
mengkerut  
Buah masih 
hijau dan 
seluruh kulit 
sudah 
mengkerut 
Warna buah 
sudah 
berwarna 
coklat dan 
lunak berkerut 
Ujung buah 
sudah sedikit 
mengkerut 
masih 
berwarna 
hijau 
Buah sudah 
lunak dan 
mengkerut, 
warnanya 
kecoklatan 
Hari ke 16 Buah anggur 
masih hijau 
tetapi ujung 
kulitnya sudah 
mengkerut 
Buah masih 
hijau dan kulit 
buah sudah 
mengkerut  
Kebanyakan 
buah sudah 
lunak dan 
berwarna 
coklat 
Buah sudah 
mengkerut 
dan 
berwarna 
hijau 
Buah sudah 
lunak dan 
sedikit 
berair, 
kulitnya 
mengkerut 
dan 
  
48 
 
berwarna 
coklat 
Hari ke 20 Buah anggur 
masih hijau 
dan sebagian 
buah sudah 
mengerut 
seluruh kulit 
Ujing buah 
berwarna 
coklat dan 
sedikit lunak 
Buah sudah 
busuk dan 
berair, 
warnanya 
sudah coklat 
gelap 
Buah sudah 
mengkerut 
dan sedikit 
lunak dan 
masih 
berwarna 
hijau 
Buah sudah 
busuk dan 
mengkerut 
warnanya 
coklat 
Hari ke 24 Buah anggur 
sudah sedikit 
lunak dan 
mengkerut 
warnanya 
masih hijau 
Sebagian buah 
sudah lunak 
dan berwarna 
kecoklatan 
Seluruh buah 
sudah busuk 
dan 
mengkerut, 
warnanya 
hitam dan 
berbau 
Buah sudah 
lunak dan 
mengkerut, 
kulitnya 
masih 
berwarna 
hijau 
Buah sudah 
busuk, 
berair, dan 
warnanya 
coklat 
Hari ke 28 Buah anggur 
masih 
berwarna hijau 
dan sebagian 
buah anggur 
sudah lunak 
dan mengkerut 
Buah anggur 
sudak 
berwarna 
coklat dan 
lunak 
Seluruh buah 
busuk dan 
berwarna 
hitam 
mengkerut dan 
berair 
Buah sudah 
mengkerut 
dan lunak, 
warnanya 
kecoklatan 
Buah sudah 
busuk dan 
mengkerut, 
berair, 
warnanya 
coklat 
Hari ke 30 Buah anggur 
sudah lunak 
dan mengkerut 
sebagian buah 
sudah busuk 
Seluruh 
bagian buah 
sudah busuk 
dan berwarna 
hitam 
Seluruh buah 
busuk, 
berwarna 
hitam, berair, 
berbau, dan 
mengkerut 
Seluruh kulit 
buah 
mengkerut 
dan 
berwarna 
coklat  
Buah sudah 
busuk dan 
warnanya 
coklat, dan 
berair 
 
 
Pengamatan Perlakuan Penelitian 
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pada hari 
ke- 
Buah Tomat 
F1(10%) F2(20%) F3(30%) F4 F5 
Hari ke 1 Buah tomat 
masih segar 
Buah tomat 
masih segar 
Buah tomat 
masih segar 
Buah tomat 
masih segar 
Buah tomat 
masih segar 
Hari ke 4 Buah tomat 
masih keras, 
segar, dan 
berwarna 
merah 
Buah masih 
segar, 
berwarna 
merah dan 
belum lunak 
Kulit buah 
sudah 
mengkerut 
pada ujung 
buah dan 
berwarna 
merah 
Buah masih 
berwarna 
merah dan 
masih segar 
belum lunak 
Buah sudah 
mengkerut 
pada bagian 
ujung buah, 
masih keras 
dan 
berwarna 
merah  
Hari ke 8 Buah tomat 
masih segar, 
keras, dan 
berwarna 
merah 
Buah masih 
berwarna 
merah dan 
belum lunak 
Seluruh kulit 
buah sudah 
mengkerut 
dan berwarna 
orange 
Buah sudah 
sedikit 
keriput, 
berwarna 
merah orange 
Buah sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
kulit, 
berwarna 
merah 
Hari ke 12 Buah tomat 
masih keras, 
segar, dan 
berwarna 
merah 
Pada ujung 
buah sudah 
mengkerut 
dan masih 
berwarna 
merah 
Buah tomat 
sudah berair 
pada bagian 
tengah dan 
mengkerut, 
warnanya 
orange 
Buah sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian kulit 
dan berwarna 
orange 
Buah sudah 
sedikit 
lunak, 
mengkerut, 
berwarna 
orange 
Hari ke 16 Buah tomat 
masih keras 
belum lunak, 
berwarna 
merah dan 
segar 
Seluruh 
bagian kulit 
buah sudah 
mengkerut 
dan sedikit 
lunak 
berwarna 
Buah romat 
sudah lunak, 
berair, 
mengkerut 
bagian tengah 
buah dan 
warna orange 
Buah sudah 
sedikit lunak 
dan 
mengkerut 
pada bagian 
kulit, 
berwarna 
Buah sudah 
lunak, 
seluruh kulit 
buah 
mengkerut, 
dibagian 
tengah buah 
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merah orange berair 
Hari ke 20 Pada ujung 
buah sudah 
sedikit 
mengkerut, 
dan masih 
berwarna 
merah 
Buah sudah 
lunak dan 
mengkerut 
berwarna 
merah tua 
Buah sudah 
busuk, berair, 
mengkerut 
dan, warnanya 
orange 
kecoklatan 
Buah sudah 
lunak, sedikit 
berair, dan 
seluruh kulit 
mengkerut 
Buah sudah 
busuk, 
dibagian 
tengah buah 
berair, 
mengkerut, 
dan 
berwarna 
orange 
 
Hari ke 24 
Buah tomar 
sedikit 
mengkerut 
dan masih 
berwarna 
merah belum 
lunak 
Buah sudah 
busuk dan 
keriput pada 
kulitnya dan 
sedikit berair, 
berwarna 
merah gelap 
Buah sudah 
busuk, berulat, 
berair, 
mengkerut, 
dan berwarna 
orange 
kecoklatan 
Buah sudah 
lunak, berair, 
dan 
mengkerut, 
berwarna 
orange 
Buah sudah 
busuk, 
berair, 
mengkerut 
dibagian 
tngah, dan 
berwarna 
orange   
Hari ke 28 Buah tomat 
masih 
berwarna 
merah, 
mengkerut 
dan belum 
lunak 
Buah sudah 
busuk dan 
berair, 
kulitnya 
keriput dan 
berwarna 
merah 
kecoklatan 
Buah sudah 
busuk, berulat, 
bau, 
mengkerut, 
dan  berwarna 
orange 
kecoklatan 
Buah sudah 
busuk, berair, 
dan 
mengkerut 
diseluruh 
bagian kulit, 
berwarna 
orange 
Buah sudah 
busuk, 
berair, 
berulat, 
mengkerut, 
dan 
berwarna 
kecoklatan 
Hari ke 30 Buah tomat 
sudah 
mengkerut 
dan sedikit 
lunak pada 
ujung buah 
Buah sudah 
busuk, berair, 
kulitnya 
keriput, bau 
dan berwarna 
merah 
Buah sudah 
busuk, berulat, 
bau, 
mengkerut, 
dan  berwarna 
kecoklatan 
Buah sudah 
busuk, dan 
mengkerut 
diseluruh 
bagian kulit 
buah, berair, 
Buah sudah 
busuk, 
berair, 
berulat, 
mengkerut, 
dan 
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dan masih 
berwarna 
merah 
kecoklatan dan berwarna 
orange 
kecoklatan 
berwarna 
kecoklatan. 
 
Pengamatan 
pada hari 
ke- 
Perlakuan Penelitian 
Cabai 
F1(10%) F2(20%) F3(30%) F4 F5 
Hari ke 1 Cabai masih 
segar 
Cabai masih 
segar 
Cabai masih 
segar 
Cabai masih 
segar 
Cabai masih 
segar 
Hari ke 4 Cabai masih 
segar dan 
berwarna 
merah 
Cabai asih 
segar dan 
belum lunak, 
berwarna 
merah 
Pada ujung 
cabai sudah 
keriput dan 
berwarna 
merah  
Cabai masih 
merah dan 
masih keras 
Cabai sudah 
keriput pada 
ujungnya dan 
berwarna 
merah 
Hari ke 8 Cabai masih 
keras, belum 
lunak dan 
berwarna 
merah 
Mengkerut 
pada ujung 
cabai dan 
masih keras, 
berwarna 
merah  
Seluruh kulit 
cabai sudah 
mengkerut 
dan berwarna 
merah 
Cabai masih 
berwarna 
merah, keras 
dan sedikit 
keriput pada 
ujung cabai 
Seluruh bagian 
kulit cabai 
sudah 
mengkerut, 
dan masih 
berwarna 
merah 
Hari ke 12 Pada bagian 
ujung cabai 
sudah sedikit 
mengkerut 
dan berwarna 
merah 
Cabai sudah 
mengkerut 
dan 
berwarna 
merah 
Cabai sudah 
sedikit lunak 
dan keriput, 
berwarna 
merah gelap 
Cabai sudah 
keriput dan 
berwarna 
merah  
Cabai sudah 
sedikit lunak 
dan mengkerut 
pada seluruh 
bagian kulit 
Hari ke 16 Ujung cabai 
mengkerut, 
masih keras 
dan berwarna 
merah 
Cabai sedkit 
lunak, dan 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian kulit, 
Cabai sudah 
lunak dan 
keriput, 
sedikit berair 
dan berwarna 
Cabai sudah 
keriput pada 
bagian kulit 
dan berwarna 
merah 
Cabai sudah 
lunak, berair, 
dan 
mengkerut, 
berwarna 
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berwarna 
merah 
merah gelap  merah gelap 
Hari ke 20 Cabai sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
kulit, dan 
masih keras, 
berwarna 
merah 
Cabai sudah 
mengkerut 
dan 
berwarna 
hitam pada 
bagian 
ujungnya, 
dan sedikit 
lunak 
Cabai sudah 
busuk, berair, 
keriput dan 
berwarna 
merah 
kehitaman  
Cabai sudah 
lunak, keriput, 
dan berwarna 
merah gelap 
pada ujung 
cabai 
Cabai sudah 
busuk, berair, 
dan mengkerut 
seluruh bagian 
kulit, berwarna 
merah gelap 
Hari ke 24 Cabai sudah 
keriput pada 
seluruh 
bagian kulit 
dan berwarna 
hitam pada 
ujung cabai   
Cabai sudah 
lunak dan 
mengkerut, 
berwarna 
hitam pada 
ujung cabai 
Cabai sudah 
busuk, berair, 
bau, keriput,  
berwarna 
merah 
kehitaman 
Cabai sudah 
busuk dan 
sedikit berair, 
berwarna 
kecoklatan 
Cabai sudah 
busuk dan 
berair, 
kulitnya 
berwarna 
hitam pada 
bagian ujung 
cabai dan 
merah orange 
pada bagian 
tengah 
Hari ke 28 Cabai sedikit 
lunak 
mengkerut 
dan berwarna 
hitam pada 
ujung cabai 
Cabai sudah 
busuk dan 
mengkerut, 
berwarna 
hitam pada 
ujung cabai 
Cabai sudah 
busuk, 
berbau,kerip
ut,  berair, 
dan berwarna 
kehitaman 
Cabai sudah 
busuk, sedikit 
berair, dan 
berwarna 
merah gelap 
Cabai sudah 
busuk dan 
berair, lunak 
dan berwarna 
orange 
kehitaman 
Hari ke 30 Cabai sudah 
lunak dan 
mengkerut 
pada seluruh 
Cabai sudah 
busuk dan 
mengkerut, 
berwarna 
Cabai sudah 
busuk, 
berbau, 
keriput, 
Cabai sudah 
busuk, 
berwarna 
hitam dan 
Cabai sudah 
kering, 
keriput, dan 
berwarna 
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bagian kulit 
dan berwarna 
hitam pada 
ujung cabai 
hitam pada 
ujung cabai 
berair, dan 
berwarna 
kehitaman 
sedikit berair orange 
kehitaman 
 
Tabel 2. Hasil Pengamatan Pembusukan Buah Replika II. 
Pengamatan 
pada hari 
ke- 
Perlakuan Penelitian 
Buah Anggur 
F1(10%) F2(20%) F3(30%) F4 F5 
Hari ke 1 Buah anggur 
masih segar 
dan padat 
Buah anggur 
masih padat 
dan segar 
Buah masih 
padat dan 
masih segar 
Buah anggur 
masih segar, 
padat dan 
berwarna 
hijau 
Buah anggur 
masih segar, 
padat dan 
berwarna 
hijau 
Hari ke 4 Buah masih 
segar dan 
belum lunak 
Buah masih 
padat dan 
segar 
Buah sudah 
mengkerut 
pada ujung 
kulit buah 
Buah masih 
segar dan 
padat  
Buah sudah 
mengkerut 
pada ujung 
kulit buah 
Hari ke 8 Buah anggur 
sudah mulai 
mengkerut  
Buah sedikit 
mengkerut 
pada kulit 
ujung buah 
Buah sudah 
mengkerut dan 
lunak pada 
ujung buah 
Buah segar, 
padat dan 
sedikit 
berubah 
warna 
Buah sudah 
mengalami 
perubahan 
warna dan 
mengkerut 
Hari ke 12 Buah masih 
mengkerut 
pada kulit 
ujung buah 
Buah sudah 
mengkerut  
Kulit buah 
sudah lunak 
dan berwarna 
kecoklatan 
Buah sudah 
sedikit 
mengkerut 
pada ujung 
kulit buah 
Buah sudah 
sedikit lunak 
dan 
berwarna 
hijau 
kecoklatan 
Hari ke 16 Buah anggur 
mengkerut 
Buah masih 
mengkerut dan 
Buah sudah 
lunak dan 
Buah sudah 
mengkerut 
Buah sudah 
lunak pada 
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pada seluruh 
kuliah buah  
berwarna hijau 
kecoklatan 
berwarna 
coklat 
dan berubah 
warna 
kecoklatan 
seluruh 
bagian kulit 
buah 
Hari ke 20 Buah sudah 
berwarna hijau 
kecoklatan 
dan mengkerut  
Buah sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
badan kulit  
Buah sudah 
lunak pada 
bagian seluruh 
kulit 
Buah sudah 
sedikit lunak 
dan 
berwarna 
hijaun 
kecoklatan 
Buah sudah 
lunak dan 
berwarna 
kecoklatan 
Hari ke 24 Buah anggur 
sudah lunak 
dan mengkerut 
Buah sedikit 
lunak dan 
mengkerut 
berwarna 
kecoklatan 
Buah sudah 
lunak, 
kecoklatan 
dan berair 
Buah sudah 
lunak dan 
mengkerut 
pada seluruh 
kulit buah 
Buah sudah 
rusak, dan 
berair 
Hari ke 28 Buah masih 
mengkerut, 
lunak dan, 
berwarna 
coklat muda 
Buah sudah 
lunak, 
berwarna 
kecoklatan, 
dan berair 
Buah sudah 
busuk dan 
berair 
Buah sudah 
lunak, berair 
dan 
kecoklatan 
Buah sudah 
mengalami 
busuk, 
berulat dan 
berwarna 
hitam 
Hari ke 30 Buah masih 
mengkerut dan 
lunak 
berwarna 
kecoklatan 
Buah sudah 
berair, 
kecoklatan 
dan lunak 
Buah sudah 
berair, busuk, 
dan berulat 
Buah sudah 
busuk, rusak 
dan 
berwarna 
coklat 
Buah sudah 
rusak, berair, 
berwarna 
hitam dan 
berulat 
 
Pengamatan 
pada hari 
ke- 
Perlakuan Penelitian 
Buah Tomat 
F1(10%) F2(20%) F3(30%) F4 F5 
Hari ke 1 Buah tomat 
masih segar 
dan masih 
Buah tomat 
masih segar 
dan padat 
Buah tomat 
maih segar 
dan padat  
Buah tomat 
masih segar 
dan padat 
Buah tomat 
masih segar 
dan padat 
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padat 
Hari ke 4 Buah masih 
segar dan 
berisi padat 
Buah tomat 
masih segar 
dan padat 
Buah sudah 
mengkerut 
pada ujung 
kulit buah 
Buah masih 
padat dan 
segar pada 
seluruh bagian 
buah 
Buah sudah 
mengkerut 
pada bagian 
ujung buah  
Hari ke 8 Buah masih 
segar 
berwarna 
orange dan 
padat 
Buah sudah 
sedikit 
mengkerut 
dan masih 
padat 
Buah sudah 
sedikit lunak, 
mengkerut, 
dan berwarna 
orange 
Buah masih 
segar dan 
padat, 
berwarna 
orange 
Buah sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian buah 
Hari ke 12 Buah masih 
padat, segar 
dan berwarna 
orange 
Buah masih 
mengkerut 
pada bagian 
ujung kulit  
Buah sudah 
lunak dan 
mengkerut 
pada kulit 
buah 
Buah sudah 
mengkerut 
pada ujung 
kulit buah 
Buah sudah 
lunak dan 
mengkerut, 
berwarna 
orange 
Hari ke 16 Buah sudah 
sedikit 
mengkerut 
dan berwarna 
orange  
Buah masih 
berwarna 
orange dan 
mengkerut 
Buah sudah 
lunak dan 
berubah warna 
kecoklatan 
Buah sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
kulit buah 
Buah sudah 
lunak dan 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian buah 
Hari ke 20 Buah sudah 
mengkerut 
dan masih 
padat 
Buah sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian kulir 
Buah sudah 
lunak dan 
berair pada 
bagian ujung 
buah 
Buah sudah 
lunak dan 
mengkerut 
pada ujung 
kulit buah 
Buah sudah 
berair, lunak 
dan 
berwarna 
kecoklatan 
Hari ke 24 Buah masih 
padat tapi 
sudah sedikit 
mengkerut 
pada ujung 
kulit 
Buah masih 
berwarna 
orange dan 
mengkerut 
pada kulit 
buah 
Buah sudah 
lunak, berair, 
dan berwarna 
kecoklatan 
Buah sudah 
lunak pada 
seluruh bagian 
buah 
Buah sudah 
berair, 
mengkerut, 
lunak dan 
berwarna 
kecoklatan 
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Hari ke 28 Buah sudah 
sedikit lunak 
dan 
mengkerut 
Buah sudah 
lunak dan 
mengkerut, 
berwarna 
kecoklatan 
Buah sudah 
berulat, busuk, 
dan berwarna 
coklat 
Buah sudah 
lunak dan 
berair pada 
ujung buah 
Buah sudah 
busuk, 
berair, 
berulat 
Hari ke 30 Buah sudah 
berubah 
warna, 
mengkerut 
dan lunak 
berair 
Buah sudah 
lunak dan 
berwarna 
kecoklatan 
Buah sudah 
busuk, berair, 
berulat, dan 
berwarna 
coklat 
Buah sudah 
busuk, berair, 
berulat, dan 
kecoklatan 
Buah sudah 
busuk, 
berulat, 
berair, dan 
berwarna 
coklat 
 
Pengamata
n pada hari 
ke- 
Perlakuan Penelitian 
Cabai 
F1(10%) F2(20%) F3(30%) F4 F5 
Hari ke 1 Cabai masih 
segar dan padat 
Cabai masih 
segar dan 
padat 
Cabai masih 
segar dan 
padat 
Cabai masih 
segar dan 
padat 
Cabai masih 
segar dan 
padat 
Hari ke 4 Cabai masih 
segar, padat dan 
berwarna merah 
Cabai masih 
segar, padat 
dan 
berwarna 
merah 
Cabai sudah 
mengkerut 
dan berwarna 
merah  
Cabai masih 
segar, padat 
dan berwarna 
merah 
Cabai sudah 
sedikit 
mengkerut 
Hari ke 8 Cabai sedikit 
mengkerut pada 
ujung kulit buah 
Cabai masih 
padat dan 
segar 
Cabai sudah 
mengkerut 
pada bagian 
seluruh kulit  
Cabai sudah 
mengkerut 
sedikit bagian 
ujung kulit 
Cabai sudah 
mengkerut dan 
beruah warna 
Hari ke 12 Cabai masih 
mengkerut dan 
berwarna merah 
Cabai sedikit 
mengkerut  
Cabai sedikit 
lunak dan 
mengkerut 
Cabai sudah 
mengkerut dn 
berwarna 
merah 
Cabai sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian kulit 
Hari ke 16 Cabai Cabai masih Cabai sudah Cabai sudah Cabai sudah 
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mengkerut pada 
seluruh bagian 
kulit 
mengkerut 
pada bagian 
ujung  kulit 
lunak dan 
berwarna 
kecoklatan 
sedikit lunak 
pada ujung 
cabai 
lunak dan 
berair pada 
ujung kulit 
Hari ke 20 Cabai 
mengkerut dan 
berwarna merah 
Cabai sudah 
sedikit lunak 
dan 
mengkerut 
Cabai sudah 
berair, lunak, 
dan berwarna 
coklat 
Cabai sudah 
lunak dan 
berair 
Cabai sudah 
berair, 
berwarna 
kecoklatan 
Hari ke 24 Cabai sudah 
lunak dan 
berwarna merah 
kecoklatan 
Cabai sudah 
lunak, 
mengkerut 
dan 
berwarna 
merah 
kecoklatan 
Cabai sudah 
berair, busuk, 
lunak dan 
berulat 
Cabai sudah 
lunak, 
mengkerut 
seluruh bagian 
dan berair 
Cabai sudah 
berair, lunak, 
dan berwarna 
kecoklatan 
Hari ke 28 Cabai sudah 
lunak dan 
berwarna coklat 
Cabai sudah 
lunak, 
berair, 
mengkerut 
seluruh 
bagian kulit 
cabai 
Cabai sudah 
rusak, 
berwarna 
coklat 
kehitaman 
dan berulat 
Cabai sudah 
berair, busuk 
dan berwarna 
kecoklatan 
Cabai sudah 
busuk, lunak, 
berair, berulat, 
dan berwarna 
coklat 
Hari ke 30 Cabai sudah 
lunak dan berair 
Cabai sudah 
busuk, berair 
dan lunak 
Cabai sudah 
busuk 
Cabai sudah 
busuk, berair, 
dan berulat 
Cabai sudah 
busuk dan 
rusak  
 
Tabel 3. Hasil Pengamatan Pembusukan Buah Replika III. 
Pengamatan 
pada hari 
ke- 
Perlakuan Penelitian 
Buah Anggur 
F1(10%) F2(20%) F3(30%) F4 F5 
Hari ke 1 Buah anggur 
masih segar 
Buah masih 
segar dan 
Buah masih 
segar dan 
Buah masih 
segar dan 
Buah anggur 
masih segar 
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dan padat padat berisi padat padat dan padat 
Hari ke 4 Buah masih 
padat dan 
masih 
berwarna 
berwarna hijau 
Buah masih 
segar dan 
padat, 
berwarna hijau 
kecoklatan  
Buah sedikit 
mengkerut dan 
berubah warna 
hijau 
kecoklatan  
Buah masih 
segar dan 
padat pada 
kulit buah 
Buah anggur 
sudah sedikit 
mengkerut 
pada ujung 
kulit buah 
Hari ke 8 Buah anggur 
masih segar, 
berwarna hijau 
dan padat 
Buah sudah 
sedikit 
mengkerut 
pada ujung 
buah 
Buah sudah 
mengkerut 
pada ujung 
kulit buah 
Buah sudah 
sedikit 
mengkerut 
pada ujung 
kulit buah 
Buah sudah 
mengkerut 
dan berubah 
warna 
Hari ke 12 Kulit buah 
sedikit 
mengkerut 
pada ujung 
buah dan 
masih pasih 
padat 
Buah masih 
mengkerut dan 
berwarna hijau 
kecoklatan 
Buah sudah 
berwarna 
kecoklatan 
dan lunak 
pada ujung 
buah 
Buah sudah 
mengkerut 
dan 
berwarna 
hijau 
kecoklatan 
Buah sudah 
sedikit 
lunak, 
kecoklatan, 
dan 
mengkerut 
Hari ke 16 Buah sedikit 
mengkerut 
pada ujung 
kulit buah 
Buah sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian kulit 
Buah sudah 
lunak pada 
seluruh bagian 
buah 
Buah sudah 
sedikit lunak 
dan hijau 
kecoklatan 
Buah sudah 
lunak, dan 
mengkerut 
Hari ke 20 Buah 
berwarna 
coklat muda 
dan sedikit 
mengkerut 
Buah sudah 
sedikit lunak 
dan mengkerut 
berwarna 
coklat 
Buah sudah 
berair, lunak 
dan berwarna 
kecoklatan 
Buah sudah 
mengkerut, 
lunak, dan 
kecoklatan 
Buah lunak, 
mengkerut, 
dan berair, 
berwarna 
kecoklatan 
Hari ke 24 Buah masih 
padat, 
mengkerut, 
dan 
kecoklatan 
Buah lunak 
dan berwarna 
coklat 
Kulit buah 
berwarna 
coklat dan 
lunak berair 
Buah sudah 
lunak pada 
seluruh 
bagian kulit 
buah 
Buah sudah 
lunak, 
mengkerut, 
berair, 
berwarna 
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hitam 
Hari ke 28 Buah 
berwarna 
kecoklatan 
dan seluruh 
badan buah 
mengkerut 
Buah sudah 
lunak, berair 
dan berwarna 
coklat 
Buah sudah 
busuk dan 
berulat pada 
bagian isi 
dalam buah 
Buah sudah 
lunak dan 
berair, 
berwarna 
kecoklatan  
Buah sudah 
busuk, lunak 
dan berwatna 
hitam 
Hari ke 30 Buah sedikit 
lunak dan 
mengkerut 
Buah sudah 
busuk dan 
berair 
Buah sudah 
busuk, rusak, 
dan berulat 
Buah sudah 
lunak busuk 
dan berair 
Buah sudah 
berair, 
berulat, 
busuk 
 
Pengamatan 
pada hari 
ke- 
Perlakuan Penelitian 
Buah Tomat 
F1(10%) F2(20%) F3(30%) F4 F5 
Hari ke 1 Buah tomat 
masih segar 
dan berisi 
padat 
Buah tomat 
masih segar 
dan berisi 
padat 
Buah tomat 
masih segar 
dan berisi 
padat 
Buah tomat 
masih segar 
dan berisi 
padat 
Buah tomat 
masih segar 
dan berisi 
padat 
Hari ke 4 Buah masih 
padat dan 
segar 
Buah masih 
padat dan 
segar 
Buah sudah 
sedikit 
mengkerut  
Buah masih 
segar dan 
padat 
Buah sudah 
sedikit 
mengkerut 
Hari ke 8 Buah masih 
padat dan 
segar 
Buah masih 
padat dan 
segar  
Buah sudah 
mengkerut 
pada ujung 
buah 
Buah sedikit 
mengkerut  
Buah sudah 
mengkerut 
pada bagian 
ujung buah  
Hari ke 12 Buah masih 
padat dan 
segar 
Buah sudah 
sedikit 
mengkerut 
dibagian 
ujung buah 
Buah sudah 
sedikit lunak 
dan 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian kulit 
Buah masih 
mengkerut 
pada bagian 
ujung kulit 
buah 
Buah sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian buah 
dan 
berwarna 
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buah orange 
kecoklatan 
Hari ke 16 Buah masih 
padat dan 
sedikit 
mengkerut 
pada bagian 
ujung kulit 
buah 
Buah sudah 
mengkerut 
pada ujung 
buah dan 
berwarna 
orange 
Buah sudah 
sedikit berair 
dan berwarna 
orange 
kecoklatan 
Buah masih 
mengkerut 
dan berwarna 
orange 
Buah sudah 
lunak pada 
ujung buah 
dan 
berwarna 
kecoklatan 
Hari ke 20 Buah masih 
mengkerut 
dan berwarna 
orange 
Buah sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian buah 
Buah sudah 
lunak pada 
seluruh bagian 
buah dan 
berair  
Buah sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian buah 
Buah sudah 
lunak dan 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian buah 
Hari ke 24 Buah 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian buah 
dan berwarna 
orange 
Buah sudah 
sedikit lunak 
pada ujung 
buah  
Buah sudah 
berair dan 
lunak pada 
ujung buah 
berwarna 
kecoklatan 
Buah sudah 
mengkerut 
dan sedikit 
lunak pada 
ujung buah 
Buah sudah 
berair, lunak, 
dan 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian kulit 
Hari ke 28 Buah sedikit 
lunak dan 
mengkerut 
Buah sudah 
lunak dan 
mengkerut 
berwarna 
orange 
kecoklatan 
Buah sudah 
busuk, berair, 
berulat dan 
kecoklatan  
Buah sudah 
lunak dan 
mengkerut  
Buah sudah 
berair, 
busuk, 
berulat dan 
berwarna 
kecoklatan 
Hari ke 30 Buah sudah 
lunak pada 
ujung kulit 
buah dan 
berwarna 
orange 
Buah sudah 
lunak dan 
sedikit berair 
pada ujung 
kulit buah 
berwarna 
Buah sudah 
rusak, busuk, 
berair, berulat, 
berwarna 
kecoklatan, 
dan berbau 
Buah sudah 
mengkerut 
dan lunak 
pada seluruh 
bagian buah 
berwarna 
Buah sudah 
berair, bau, 
busuk, 
berwarna 
coklat, dan 
berulat 
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kecoklatan orange 
kecoklatan 
kecoklatan 
 
 
Pengamatan 
pada hari 
ke- 
Perlakuan Penelitian 
Cabai 
F1(10%) F2(20%) F3(30%) F4 F5 
Hari ke 1 Cabai masih 
segar, padat, 
dan berwarna 
merah  
Cabai masih 
segar, padat, 
dan 
berwarna 
merah 
Cabai masih 
segar, padat, 
dan berwarna 
merah 
Cabai masih 
segar, padat, 
dan berwarna 
merah 
Cabai masih 
segar, padat, 
dan berwarna 
merah 
Hari ke 4 Cabai masih 
segar dan 
padat 
Cabai sedikit 
mengkerut 
dan masih 
berwarna 
merah 
Cabai sedikit 
mengkerut 
dan masih 
berwarna 
merah 
Cabai masih 
segar, padat 
dan berwarna 
merah 
Cabai sudah 
sedikit 
mengkerut dan 
berwarna 
merah 
Hari ke 8 Cabai sedikit 
mengkerut 
pada bagian 
ujung kulit 
Cabai sudah 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian dan 
berwarma 
merah 
Cabai masih 
mengkerut 
dan berwarna 
merah 
Cabai sedikit 
mengkerut dan 
masih 
berwarna 
merah 
Cabai sudah 
mengkerut 
pada bagian 
ujung kulit 
Hari ke 12 Cabai masih 
mengkerut 
dan berwarna 
merah 
Cabai sudah 
mengkerut 
dan 
berwarna 
merah 
kecoklatan 
Cabai sudah 
lunak dan 
berwarna 
merah 
kecoklatan 
Cabai sudah 
sedikit lunak 
dan berwarna 
merah 
kecoklatan 
Cabai sudah 
lunak pada 
ujung bagian 
kulit 
Hari ke 16 Cabai sudah 
mengkerut 
Cabai sedikit 
lunak pada 
Cabai sudah 
berair dan 
Cabai sudah 
lunak pada 
Cabai sudah 
lunak dan 
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pada seluruh 
bagian kulit 
bagian ujung lunak seluruh bagian  berawarna 
coklat 
Hari ke 20 Cabai sudah 
lunak pada 
ujung kulit 
Cabai sudah 
lunak dan 
berwarna 
merah 
kecoklatan 
Cabai masih 
berair dan 
lunak 
Cabai sedikit 
berair dan 
lunak 
Cabai sudah 
lunak dan 
mengkerut 
pada seluruh 
bagian  
Hari ke 24 Cabai sudah 
lunak dan 
berwarna 
merah 
Cabai sudah 
lunak dan 
sedikit berair 
Cabai sudah 
busuk, berair, 
dan berulat 
Cabai sudah 
berair , lunak 
dan berwarna 
kecoklatan 
Sudah berair 
pada bagian 
ujung cabai 
Hari ke 28 Cabai masih 
lunak dan 
berubah 
warna 
Cabai sudah 
berair dan 
berwarna 
kecoklatan 
Cabai sudah 
busuk, 
berulat, dan 
berwarna 
coklat 
Cabai sudah 
berair, lunak, 
dan berwarna 
coklat 
Cabai sudah 
berulat, berair, 
dan berwarna 
coklat 
Hari ke 30 Cabai sudah 
lunak pada 
seluruh 
bagian dan 
berwarna 
merah 
kecoklatan 
Cabai sudah 
berair, lunak 
dan 
berwarna 
coklat 
Cabai sudah 
busuk, 
berulat, 
kering dan 
berwarna 
coklat 
Cabai sudah 
berair, busuk, 
dan berulat 
Cabai sudah 
busuk, bau, 
berair, dan 
berulat 
 
B. Pembahasan  
Pada buah tomat dengan tingkat kematangannya >70% hanya mampu 
bertahan selama 10 hari penyimpanan (Melly et al, 2012), sedangkan buah anggur 
dan cabai rawit sebagai salah satu komoditi pokok juga memiliki kelemahan yaitu 
mudah rusak (Sri Wulandari et al, 2012). Hasil penelitian menunjukkan bahwa buah 
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tomat yang telah di berikan perlakuan dengan formula ekstrak daun botto’-botto’ 
dengan konsentrasi 1% bertahan hingga hari ke-30. 
Hasil dari formula I, formula II, formula III, formula IV, dan formula V dari hari 
pertama sampai dengan hari ke-30 buah anggur, buah tomat dan cabai mengalami 
perubahan. Setiap 4 harinya buah mengalami perubahan dari segar dan padat menjadi 
mengkerut pada kulit buah kemudian buah menjadi lunak berair dan buah menjadi 
busuk. 
1. Hasil Uji Penghambatan pembusukan buah. 
Pencegahan penghambatan pembusukan buah menggunakan ekstrak daun botto’-
botto’ (Chromolaena odorata L.) dilakukan dengan pembuatan formula I dengan 
konsentrasi 1%, formula II dengan konsentrasi 2%, formula III dengan konsentrasi 
3%, formula IV dengan tambahan tween 80, dan formula V dengan kontrol negatif 
(0%) pada buah anggur, buah tomat, dan cabai. Perlakuan ini dilakukan selama 30 
hari dengan cara setiap formula di masukkan kedalam baskom kemudian buah 
direndam selama 5 menit setelah itu diamati selama pembusukan yang terjadi pada 
buah setiap harinya. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada sediaan formula III konsentrasi 3% 
dengan ekstrak sebanyak 3 gram buah anggur bisa bertahan selama 12 hari, 
sedangkan buah tomat dan cabai hanya bisa bertahan selama 8 hari. Pembusukan ini 
disebabkan karena pada ekstrak daun botto’-botto’ memiliki kadar yang tinggi dan 
toksik jika digunakan terlalu banyak. Tumbuhan ini dapat menyebabkan abortus pada 
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ternak sehingga dapat juga dikatakan memiliki sifat terarogenik atau bersifat toksik 
terhadap sel janin (Pratiwi, 2015). Kemudian pembusukan ini juga disebabkan karena 
pada ekstrak terlalu kental, yang dapat meningkatkan kelembaban pada permukaan 
kulit buah. Peningkatan kelembaban yang tinggi tersebut akan memicu kerusakan 
jaringan yang berakibat pada terjadinya pembusukan. Tingkat konsentrasi ekstrak 
daun botto’-botto’ yang semakin tinggi tidak selalu diikuti dengan kemampuan 
penghambat yang semakin besar (Panggabean, 2009). Sedangkan pada sediaan 
formula II dengan ekstrak daun botto’-botto’ sebanyak 2 gram pada konsentrasi 2% 
buah anggur hanya bisa bertahan selama 20 hari, sedangkan buah tomat dan cabai 
hanya bisa bertahan selama 24 hari, kemudian pada formula I konsentrasi 1% dengan 
ekstrak sebanyak 1 gram buah anggur bertahan selama 28 hari, sedangkan buah tomat 
bisa bertahan selama 30 hari dan cabai bisa bertahan selama 26 hari, kemudian 
formula VI dengan konsentrasi 0% dan tambahan tween 80 buah anggur bisa 
bertahan selama 20 hari, sedangkan buah tomat dan cabai bisa bertahan selama 20 
hari dan pada formula V kontrol negatif dengan ekstrak konsentrasi 0% dan tambahan 
air suling 100 ml, buah anggur, buah tomat dan cabai hanya bisa bertahan selama 12 
hari. 
 Ekstrak daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) mampu 
mempertahankan kesegaran buah anggur, buah tomat, dan cabai dengan konsentrasi 
1% pada formula I selama 20 sampai 30 hari sedangkan kontrol negatif hanya mampu 
bertahan selama 12 hari. Hal ini dipengaruhi oleh adanya zat-zat anti bakteri yang 
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terdapat pada ekstrak daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) yang dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri-bakteri penyebab pembusukan buah. Pertumbuhan 
bakteri yang terhambat atau kematian bakteri akibat suatu zat antibakteri dapat 
disebabkan oleh penghambatan terhadap sintesis dinding sel, penghambatan terhadap 
fungsi membran sel, penghambatan terhadap sintesis protein, atau penghambatan 
terhadap sintesis asam nukleat (Sudding, 2012). 
Salah satu kandungan ekstrak daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) 
adalah senyawa metabolit sekunder golongan steroid. Senyawa steroid ini dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri pada buah anggur, buah tomat, dan cabai. Menurut 
Nurhayati (2006) senyawa steroid memiliki gugus –OH yang dapat berikatan dengan 
protein integral membran sel. Hal ini menyebabkan terbendungnya transport aktif 
Na+, K+ dan ATP, sehingga zat-zat yang dibutuhkan untuk proses sintesis protein 
tidak dapat masuk ke dalam sel, yang pada akhirnya mengganggu pembentukan 
dinding sel. Jika ada kerusakan pada dinding sel atau ada hambatan dalam 
pembentukannya dapat terjadi lisis pada sel bakteri sehingga bakteri segera 
kehilangan kemampuan membentuk koloni dan diikuti dengan kematian sel bakteri. 
Steroid adalah senyawa organik lemak sterol tidak terhidrolisis yang dapat dihasilkan 
dari reaksi penurunan dari terpena atau skualena. Mekanisme kerja antibakteri 
senyawa steroid yaitu dengan cara merusak membran sel bakteri (Morin dan Gorman, 
1995). 
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Sedangkan senyawa flavonoid dan tanin dapat larut dalam pelarut polar 
seperti metanol, etanol, etilasetat atau pelarut polar lainnya. Flavonoid umumnya 
lebih mudah larut dalam air atau pelarut polar dikarenakan memiliki ikatan dengan 
gugus gula. Flavonoid terutama berupa senyawa yang larut dalam air dan senyawa 
aktifnya dapat diektraksi dengan etanol 70% (Harbone, 1987). 
Senyawa flavonoid merupakan golongan senyawa polifenol yang bersifat sebagai 
antimikroba. Golongan fenolik ini diduga menjadi salah satu komponen yang 
bertanggung jawab menghambat pertumbuhan mikroba uji. Meskipun komponen 
senyawa fenol sendiri masih tergolong luas, sehingga belum dapat dipastikan 
senyawa spesifik apa yang memiliki aktivitas antimikroba. Cara kerja senyawa fenol 
dalam membunuh mikroorganisme yaitu dengan  mendenaturasi protein sel, senyawa 
flavonoid diduga mekanisme kerjanya mendenaturasi protein sel bakteri dan merusak 
membran sel tanpa dapat diperbaiki lagi. Pada tumbuhan, flavonoid sebagai 
antimikroba dapat membentuk kompleks dengan protein ekstraseluler dan dinding 
sel. Selain itu flavonoid yang bersifat lopofilik dapat merusak membran mikroba. 
Terpena atau terpenoid memiliki aktivitas sebagai antimikroba. Mekanismenya tidak 
sepenuhnya dikketahui, akan tetapi diduga senyawa ini bekerja pada pengrusakan 
membran oleh senyawa lipofilik. Aktivitas antimikroba senyawa fenolik adalah 
dengan merusak lipid pada membran plasma mikroorganisme sehingga menyebabkan 
isi sel keluar (Pratiwi, 2008). 
2. Hasil Pengamatan pembusukan buah. 
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Pada hasil pengamatan pembusukan buah dalam formula dengan konsentrasi 
ekstrak 1%, 2%, 3% maupun kontrol. Buah anggur, buah tomat dan cabai terlihat 
mengkerut dan mengalami pelayuan serta penurunan bobot setiap harinya. Pelayuan 
yang terjadi akan mengarah pada kematian jaringan (Utama, 2002). Dengan 
kehilangan pelayuan serta penurunan bobot setiap harinya menyebabkan penampakan 
buah menjadi kurang menarik, tekstur jelek dan mutu menurun. 
Hasil pengujian pengamatan pembusukan buah yang diperoleh dengan 
menggunakan program pengolahan analisis data RAK (Rancangan Acak Kelompok) 
pada buah anggur yaitu hasil formula I dengan replikasi 1 nilai rata-ratanya adalah 
4,11111 replikasi 2 adalah 3,88889 replikasi 3 adalah 4,22223 dan nilai rata-rata 
keseluruhan pada formula I adalah 4,07407 sedangkan formula II dengan replikasi 1 
nilai rata-ratanya adalah 3,55556 replikasi 2 adalah 3,77778 replikasi 3 adalah 3 dan 
nilai rata-rata keseluruhan pada formula II adalah 3,44444 sedangkan formula III 
dengan replikasi 1 nilai rata-ratanya adalah 2,88889 replikasi 2 adalah 2,55556 
replikasi 3 adalah 2,66667 dan nilai rata-rata keseluruhan pada formula III adalah 
2,7037 sedangkan formula IV dengan replikasi 1 nilai rata-ratanya adalah 3,88889 
replikasi 2 adalah 3,66667 replikasi 3 adalah 3,33333 dan nilai rata-rata keseluruhan 
pada formula IV adalah 3.62963 sedangkan formula V dengan replikasi 1 nilai rata-
ratanya adalah 3,11111 replikasi 2 adalah 3 replikasi 3 adalah 2,77778 dan nilai rata-
rata keseluruhan pada formula V adalah 2,96296. 
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Hasil analisis data yang didapatkan pada buah tomat yaitu hasil formula I 
dengan replikasi 1 nilai rata-ratanya adalah 4,44444 replikasi 2 adalah 4,33333 
replikasi 3 adalah 4,11111 dan nilai rata-rata keseluruhan pada formula I adalah 
4,2963 sedangkan formula II dengan replikasi 1 nilai rata-ratanya adalah 4 replikasi 2 
adalah 3,77778 replikasi 3 adalah 3,88889 dan nilai rata-rata keseluruhan pada 
formula II adalah 3,88889 sedangkan formula III dengan replikasi 1 nilai rata-ratanya 
adalah 2,88889 replikasi 2 adalah 2,55556 replikasi 3 adalah 2,66667 dan nilai rata-
rata keseluruhan pada formula III adalah 2,7037 sedangkan formula IV dengan 
replikasi 1 nilai rata-ratanya adalah 3,33333 replikasi 2 adalah 3,55556 replikasi 3 
adalah 3,66667 dan nilai rata-rata keseluruhan pada formula IV adalah 3,51852 
sedangkan formula V dengan replikasi 1 nilai rata-ratanya adalah 3,11111 replikasi 2 
adalah 2,77779 replikasi 3 adalah 2,44444 dan nilai rata-rata keseluruhan pada 
formula V adalah 2,77778. 
Hasil analisis data yang didapatkan pada cabai yaitu hasil formula I dengan 
replikasi 1 nilai rata-ratanya adalah 4,11111 replikasi 2 adalah 3,77778 replikasi 3 
adalah 3,66667 dan nilai rata-rata keseluruhan pada formula I adalah 3,85185 
sedangkan formula II dengan replikasi 1 nilai rata-ratanya adalah 3,88889 replikasi 2 
adalah 3,66667 replikasi 3 adalah 3,11111 dan nilai rata-rata keseluruhan pada 
formula II adalah 3,55556 sedangkan formula III dengan replikasi 1 nilai rata-ratanya 
adalah 2,66667 replikasi 2 adalah 2,66667 replikasi 3 adalah 2,55556 dan nilai rata-
rata keseluruhan pada formula III adalah 2,62963 sedangkan formula IV dengan 
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replikasi 1 nilai rata-ratanya adalah 3,11111 replikasi 2 adalah 3,11111 replikasi 3 
adalah 3 dan nilai rata-rata keseluruhan pada formula IV adalah 3,07407 sedangkan 
formula V dengan replikasi 1 nilai rata-ratanya adalah 2,66667 replikasi 2 adalah 3 
replikasi 3 adalah 2,88889 dan nilai rata-rata keseluruhan pada formula V adalah 
2,85185.  
Dari hasil analisis data diatas menunjukkan bahwa hasil setiap formula pada 
buah anggur, buah tomat dan cabai sangat berbeda-beda. Dilihat dari formula I semua 
sampel buah anggur, buah tomat dan cabai memiliki nilai rata-rata yang lebih tinggi 
dari formula lainnya, sedangkan nilai rata-rata formula III dan formula V (kontrol 
negatif) nilai yang didapatkan sangat rendah, jadi kesimpulan dari hasil yang 
diperoleh adalah pada formula I dengan konsentrasi 1% ekstrak daun botto’-botto’ 
memiliki efek yang baik dan berbeda nyata (signifikan) dibandingkan dengan formula 
lainnya untuk menghambat pembusukan buah selama 20 sampai 30 hari. 
Berdasarkan hasil analisis data RAK (Rancangan Acak Kelompok) pada tabel 
analisis varians formula buah anggur diperoleh F hitung standar keseragaman 
kelompok adalah 5,06 sedangkan F hitung standar keseragaman perlakuan adalah -
21,21. Sedangkan pada tabel analisis varians formula buah tomat diperoleh F hitung 
standar keseragaman kelompok adalah 4,76 sedangkan F hitung standar keseragaman 
perlakuan adalah -20,71. Dan pada tabel analisis varians formula buah tomat 
diperoleh F hitung standar keseragaman kelompok adalah 5,48 sedangkan F hitung 
standar keseragaman perlakuan adalah -25,07. Dengan hasil data diatas maka 
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disimpulkan bahwa, semua tabel varians pada buah anggur, buah tomat, dan cabai 
memiliki perbedaan nyata (signifikan) dari setiap kelompoknya sedangkan pada 
setiap perlakuannya tidak terdapat perbedaan nyata (non signifikan). Hal ini 
menandakan bahwa F hitung kelompok lebih besar dari F tabel artinya terdapat 
perbedaan yang nyata dari setiap kelompok (signifikan). Sedangkan F hitung 
perlakuan lebih kecil dari F tabel artinya terdapat perbedaan tidak nyata dari setiap 
perlakuan (non signifikan). 
Umat manusia sebagai khalifa diperintahkan oleh Allah swt. untuk 
memelihara bumi beserta isinya, serta memanfaatkannya dengan sebaik mungkin 
tidak terkecuali dengan tumbuhan. Tumbuhan mempunyai banyak manfaat karena 
dapat digunakan sebagai penunjang bagi kehidupan sehari-hari. Manusia 
diperintahkan untuk meneliti dan menemukan kegunaan-kegunaan dari berbagai 
macam tumbuhan tersebut. Seperti halnya dalam penelitian ini yang menunjukkan 
bahwa daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) dapat dimanfaatkan sebagai 
pengawet pada buah. Pemanfaatan tumbuhan ini tidak lain sebagai bentuk kesyukuran 
terhadap ciptaan Allah swt. sehingga lebih didalami.  
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BAB V 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
Dari hasil pengamatan yang telah dilakukan pada Ekstrak Daun Botto-Botto 
(Chromolaena odorata L.) sebagai pengawet buah dapat disimpulkan bahwa: 
1. Ekstrak daun Botto’-Botto’ (Chromolaena odorata L.) dapat digunakan 
sebagai pengawet buah karena hasil penelitian yang telah dilakukan bahwa 
ekstrak daun botto’-botto’ pada konsentrasi yang rendah dapat menghambat 
bakteri pembusuk yang ada pada buah anggur, buah tomat, dan cabai. 
2. Pembuatan formulasi sediaan pengawet dalam bentuk larutan dengan 
konsentrasi ekstrak 1% (1 gram) sebagai pengawet buah. 
3. Dalam pandangan Islam bahwa semua yang diciptakan oleh Allah swt. tidak 
ada yang sia-sia, semuanya mempunyai manfaat jika manusia itu sendiri mau 
berfikir dan berusaha. 
B. Saran 
1. Disarankan melakukan penelitian lebih lanjut untuk mengisolasi senyawa 
antimikroba pada sampel daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) 
sehingga dapat diperoleh senyawa tunggal yang berefek antimikroba. 
2. Sebagai makhluk yang diberi akal oleh Allah swt. kita dituntut untuk berusaha 
dan tidak putus asa dalam mempelajari segala yang diciptakan oleh Allah swt. 
 
 72 
 
 
KEPUSTAKAAN 
 
Akinmoladun, Afolabi C., Ibukun, E.O., Dan-Ologe, I.A. Phytochemical Constituents 
and Antioxidant Properties of Extracts from the Leaves Of Chromolaena 
odorata,  scientific Research and Essay Volume 2. 2007 
Ai, Muhmudattusa’adah. Pengawet sintetis. Jurnal Volume 1. 2006 
Anonim. Nuclear Precise News Letter edisi 81. Jakarta: PT Nucleus Precise: Jakarta. 
2008 
Ansel, Howard,C. Pengantar Bentuk Sediaan Farmasi Edisi Empat. Jakarta: UI-
Press. 2008 
Akbar, Zaidul. Konsep Pengobatan Islam. 2011 
Balia. Kerusakan Bahan Pangan Oleh Mikroorganisme. Jurnal Chemica Volume 13. 
2008 
Departemen of Natural Resources,Mines and Water. Siam Weed Declared no.1 
Natural Mines and Water, pp1-4, Queensland ,Australia: Pesr Series. 2006 
Dirjen POM. Farmakope Indonesia. Edisi IV. Departemen Kesehatan R.I: Jakarta. 
1995 
Dinas Pertanian Provinsi Jawa Timur. Produk Hortikultura Jawa Timur. Surabaya: 
2001 
Douye V. Zige, et al. Antibacterial Activity of Ethanol, Crude and Water Extract of 
Chromolaena Odorata Leaves on S Typhi and E Coli. Volume 1. Niger Delta 
University. 2013 
Djide, M. N., Sartini. Dasar-Dasar Mikrobiologi Farmasi. Lembaga Penerbitan 
UNHAS (Lephas): Makassar. 2008 
  
73 
 
Fachruddin, H. Analisis Fitokimia Tumbuhan. Fakultas Farmasi. Universitas 
Hasanuddin: Makassar. 2001 
Harbone, J.B. Metode Fitokimia, Penuntun Cara Modern Menganalisis Tumbuhan. 
Terbitan Kedua. Bandung: Penerbit ITB. 1987 
Ismail, Isriany. Desain Bentuk Sediaan Farmasi Larutan, Suspensi Dan Emulsi. UIN 
Alauddin: Makassar. 2011 
Kementrian Agama RI. Al-Qur’an dan Terjemahnya PT. Syaamil Cipta Media: 
Bandung. 2006 
Kementrian Agama RI. Al-Qur’an dan Terjemahnya PT. Syaamil Cipta Media: 
Bandung. 2010 
Khomsan, Ali. Pangan dan Gizi Untuk Kesehatan. PT Raja Grafindo Persada: 
Jakarta. 2003 
Khomsan, Ali. Pangan dan Gizi Untuk Kesehatan. Rajawali Sport: Jakarta. 2010 
Lachman, L, Lieberman, H, A, dkk. Teori dan Praktek Farmasi Industri, Edisi III. 
UI-Press: Jakarta. 1994 
Lovet T. Kigigha, Et, Al. Activity Of Chromolaena Odorata On Enteric And 
Superficial Etiologic Bacterial Agents. Volume 1. Department Of Biological 
Sciences Niger Delta University Wilberforce Island. 2013 
Melly Novita et al. Pengaruh Pelapisan Kitosan Terhadap Sifat Fisika dan Kimia 
Tomat Segar (Lycopersicum pyriforme) Pada Berbagai Tingkatn 
Kematangan. Univ Syiah Kuala: Banda Aceh. 2012 
Mbajiuka Chinedu Stanley, Et, Al. Antimirobial Effects Of Chromolaena Odorata On 
Some Human Pathogens. Volume 3. Michael Okpara University Of 
Agriculture. 2014 
Morin, R.B dan Gorman, M. Kimia dan Biologi Antibiotik Laktam (Chemistri and 
Biology of lactam antibiotics). Edisi 3 terjemahan oleh Mulyani S. Ikip 
Semarang press: Semarang. 1995 
  
74 
 
Ngozi, Igboh M., Jude, Ikewuchi C. and Catherine, Ikewuchi C. Chemical Profile of 
Chromolaena odorata L. (King and Robinson) Leaves. Pakistan Journal of 
Nutrition 8. 2009 
Nurul et al. Extract of the leaves of Chromolaena odorata on gram-positive bacteria 
Pp51 journal of ethnopharmacology.2006 
Nwinuka, N, dkk. Nutritional and potential medical value of Chromolaena odorata 
leaves. 2009 
Nurhayati, A.P.D. Uji Toksisitas Ekstrak Eucheuma Alvarezi Terhadap Studi 
Pendahuluan Potensi Antikanker. Aktakimindo. 2006 
Okigbo dan Ajalie. Activity Of Chromolaena Odorata On Enteric And Superficial 
Etiologic Bacterial Agents. Volume 1. Department Of Biological Sciences 
Niger Delta University Wilberforce Island. 2005 
Panggabean, I.R. Pengaruh Tingkat Konsentrasi Ekstrak Gulma Siam ( Chromolaena 
odorata L.) yang Diaplikasikan dengan Cara Semprot dan Oles dalam 
Menghambat Perkembangan Gejala Penyakit Busuk Buah Kakao di Lapang. 
Jurnal Volume 13. 2009 
Pelczar, Michael J. and Chan. E.C.S. Dasar-Dasar Mikrobiologi. Terjemahan oleh 
Hadioetomo, Ratna sari dkk. Jakarta: Universitas Indonesia, 2008 
Phan,ThangT.,et.al. Extracts from Leaves of Chromolaenaodorata(A.Potential Agent 
for wound Healing). Herbal Traditional Medicine, New York: Marcel Dekker. 
2004 
Pina Barus. Universitas Sumatera Utara. Pemanfaatan Bahan Pengawet dan 
Antioksidan Alami pada Industri Bahan Makana. Kampus USU; Medan. 2009 
Prawiradiputra, Bambang R. Ki Rinyuh (Chromolaena odorata (L.) R. M. King & H. 
Robinson): Gulma Padang Rumput Yang Merugikan. Bogor: Balai Penelitian 
Ternak. 2006 
Pratiwi. Skrining Uji Efek Antimitosis Ekstrak Daun Botto’-Botto’ (Chromolaena 
odorata L.) Menggunakan Sel Telur Bulubabi (Tripneustus gratilla L.). 
  
75 
 
Skripsi sarjana, Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan UIN Alauddin: 
Makassar. 2015 
Pratiwi, Sylvia T. Mikrobiologi Farmasi. Jakarta: Penerbit Erlangga, 2008 
Rowe, R, C, Sheskey, P.J, dan Weller, P.J. Handbook of Pharmaceutical Excipient. 
Publisher-Science and Practice Royal Pharmaceutical Society of Great 
Britain: Edisi IV. London. 2003 
Radix Suharjo. Eksplorasi Potensi Gulma Siam (Chromolaena Odorata L.) Sebagai 
Biofungisida Pengendali Phytophthora Palmivora Yang Diisolasi Dari Buah 
Kakao. Fakultas Pertanian Universitas Lampung. Jurnal Volume 11. 2011 
Rini Kartika et al. Bioaktivitas Ekstrak Agertahum conyzoidesz, Chromolaena 
odorata, Aeglemarmelos dan Glirisida sepium Terhadap Penyakit Busuk 
Buah Phytophthora palmivora) Pada Tanaman Kakao Di Kabupaten 
Bantaeng. Makassar: Unhas. 2015. 
Sakaria, S.M. Uji Bioaktifitas Ekstrak Daun Badota (Ageratum conzoydes) Dalam 
Menghambat Pertumbuhan Bakteri Staphylococus aureus. Skripsi. Jurusan 
Kimia FMIPA UNM: Makassar. 2005 
Sudding. Studi Awal Penggunaan Ekstrak Air Daun Gulma Siam (Chromolaena 
odorata L.) King And Robinson dalam Mencegah Pembusukan Sayuran. 
Jurusan Kimia FMIPA UNM: Makassar. 2012 
Siti Rofida, Nurwahdaniati. Antibacterial Activity Of Chromolaena Odorata (L) King 
Leaves With Bioautography. Volume 12 University of Muhammadiyah 
Malang: Malang. 2015 
Sri Wulandari et al. Pengaruh Jenis Bahan Pengemas Dan Lama Penyimpanan 
Terhadap Kadar Vitamin C Dan Susut Berat Cabai Rawit (Capsicum 
Frutescens L.). Univ. Riau Pekanbaru: Jurnal Biogenesis, Vol. 8, Nomor 2, 
Februari 2012 
Setiadi. Jenis dan Budidaya Cabai Rawit. Cetakan 9. Penebar swadaya: Jakarta. 2001 
Septiningsih, Erna. Efek Penyembuhan luka bakar ekstrak etanol 70% daun pepaya 
(Carica papaya) dalam sediaan gel pada kulit punggung kelinci. Skripsi 
sarjana, Fakultas Farmasi, Universitas Muhammadiyah: Surakarta. 2008 
  
76 
 
Shihab, M. Quraish. Tafsir Al – Misbah. Volume 5.Lentera Hati: Jakarta. 2009 
Sulistyo. Farmakologi dan Terapi. EKG: Yogyakarta. 1971 
Sucipto. Sterilisasi Pangan. M-Brio Press: Bogor. 2008 
Sadsyam, Sriyanti. Skrining Aktivitas Antimikroba Komponen Kimia Ekstrak Daun 
“Botto-Botto‟ (Chromolaena odorata L.). Skripsi sarjana, Fakultas 
Kedokteran dan Ilmu Kesehatan UIN Alauddin: Makassar. 2015 
Tranggono dan Sutardi. Biokimia dan Teknologi Pasca Panen. Pusat Antar 
Universitas Pangan Dan Gizi, Gadjah Mada University Press: Yogyakarta. 
1990 
Tjay, Tan Hoan, K. Rahardja. Obat-Obat Penting. Elex Media Komputindo: Jakarta. 
2007. 
Utama, S, M. Pengolahan Pasca panen Buah dan Sayuran Segar. Makalah pada 
forum konsultasi Teknologi Dinas Pertanian Tanaman Pangan: Bali. 2001 
Utama, S, M. Pengendalian Organisme Pengganggu Pascapanen Produk 
Hortikulutura dalam Mendukung GAP. Universitas Udayana: Bali. 2007 
Vital, P.G, dan Rivera, W.L. Antimicrobial activity and cytotoxicity of Chromolaena 
odorata (L.) king and Robinson and Uncaria perrottetii Merr. extracts, 
Journal of medical Plants Research, Volume 3. 2009 
Voight, Rudolf. Buku Pelajaran Teknologi Farmasi. Gadjah Mada University Press: 
Yogyakarta. 1995 
Wientarsih I, Prasetyo BF. Diktat Farmasi dan Ilmu Reseptir. Fakultas Kedokteran 
Hewan IPB: Bogor. 2006 
Yuyun Fitriana et al. Uji Efikasi Ekstrak Gulma Siam Terhadap Mortalitas Hama 
Pencucuk Buah Kakao (Helopeltis Spp.) Di Laboratorium. Fakultas Pertanian: 
Universitas Lampung. 2012 
 
 
 77 
 
LAMPIRAN 
 
Lampiran 1. Penyiapan Sampel 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel daun botto’-botto’ 
(Chromolaena odorata L) 
Sortasi basah 
 
Dicuci 
 
Dikeringkan 
 
Diserbukkan 
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Lampiran 2. Ekstraksi Sampel 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Filtrat 
Ampas 
Ekstrak kental 
300 gram simplisia daun botto’-
botto’ (Chromolaen aodorata L) 
Pelarut etanol 70% 
Diamkan selama 
24 jam, disaring 
Dimaserasi 
Rotavapor, 
diuapkan 
Ekstrak 
dibebasetanolkan 
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Lampiran 3. Formulasi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ekstrak daun botto’-botto’ 
(Chromolaena odorata L) 
Ditambahkan 
tween 3% 
Ditambahkan aquadest sedikit 
demi sedikit 
Dihomogenkan 
Di add kan 
hingga 100 ml 
Disimpan dalam wadah (handsprayer) 
Ditutup rapat dan 
Diaplikasikan 
  
80 
 
Lampiran 4. Uji penghambatan pembusukan buah dan pengamatan buah 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ekstrak daun botto’-botto’ 
Ditambahkan aquadest  
Dibuat konsentrasi ekstrak daun botto’-botto’ 
Ditambahkan 
tween 80 
Konsentrasi 
20% 
Kontrol 0% 
Ambil sampel 
buah  
 
Dimasukkan dalam  rak pada suhu kamar 
Konsentrasi 
30% 
Konsentrasi 
10% 
Diangin-anginkan 
Dicelupkan dengan konsentrasi yg 
berbeda-beda selama 5 menit 
Diamati perubahan tekstur dan warnah  buah 
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Lampiran 5. Gambar Simplisia Daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Daun botto’-botto’ yang belum dikeringkan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Daun botto’-botto’ yang telah di keringkan 
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Lampiran 6. Proses Maserasi  
                     
Gambar 1. Penimbangan simplisia Gambar 2. Penambahan pelarut etanol 70% 
 
 
Gambar 3. Proses perendaman simplisisa 
 
 
 
 
  
83 
 
Lampiran 7. Proses Penguapan Sampel 
    
Gambar 1. Penyaringan sampel      Gambar 2. Proses rotary evavorator 
 
 
Gambar 3. Penguapan sampel di atas alat penangas 
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Lampiran 8. Ekstrak Dibebas Etanolkan 
 
Gambar 1. Penyiapan alat 
 
 
Gambar 2. Proses ekstrak dibebas etanolkan 
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Lampiran 9. Gambar bahan yang digunakan 
 
Gambar 1. Ekstrak daun botto’-botto’ (Chromolaena odorata L.) 
 
Gambar 2. Tween 80 
 
Gambar 3. Aqua destilata 
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Lampiran 10. Gambar hasil sediaan formulasi 
       
   Gambar 1. Formula I         Gambar 2. Formula II        Gambar 3. Formula III 
    
  Gambar 4. Formula IV        Gambar 5. Formula V 
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Lampiran 11. Gambar Hasil Pengamatan Replika I pada hari ke-30 
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Lampiran 12. Gambar Hasil Pengamatan Replika II pada hari ke-30 
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Lampiran 13. Gambar Hasil Pengamatan Replika III pada hari ke-30 
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Lampiran 14. Analisis Data Rancangan Acak Kelompok (RAK) Buah Anggur 
 
 
Formula 
Buah 
Anggur 
Pengamatan 
Jumlah 
Rata-
rata H1 H4 H8 H12 H16 H20 H24 H28 H30 
F1 
1 5 5 5 4 4 4 4 3 3 37 4.11111 
2 5 5 4 4 4 4 3 3 3 35 3.88889 
3 5 5 5 4 4 4 4 4 3 38 4.22222 
Jumlah 15 15 14 12 12 12 11 10 9 110   
Rata-Rata 5 5 4.7 4 4 4 3.67 3.3 3 36.667 4.07407 
  
F2 
1 5 5 4 4 4 3 3 3 1 32 3.55556 
2 5 5 4 4 4 4 3 3 2 34 3.77778 
3 5 5 3 3 3 3 2 2 1 27 3 
Jumlah 15 15 11 11 11 10 8 8 4 93   
Rata-Rata 5 5 3.7 3.7 3.7 3.3 2.67 2.7 1.3 31 3.44444 
  
F3 
1 5 4 4 3 3 2 2 2 1 26 2.88889 
2 5 4 3 3 2 2 2 1 1 23 2.55556 
3 5 4 3 3 3 2 2 1 1 24 2.66667 
Jumlah 15 12 10 9 8 6 6 4 3 73   
Rata-Rata 5 4 3.3 3 2.7 2 2 1.3 1 24.333 2.7037 
  
F4 
1 5 5 5 4 4 3 3 3 3 35 3.88889 
2 5 5 5 4 4 3 3 2 2 33 3.66667 
3 5 5 4 4 3 3 3 2 1 30 3.33333 
Jumlah 15 15 14 12 11 9 9 7 6 98   
Rata-Rata 5 5 4.7 4 3.7 3 3 2.3 2 32.667 3.62963 
  
F5 
1 5 4 4 4 3 3 2 2 1 28 3.11111 
2 5 4 4 3 3 3 2 2 1 27 3 
3 5 4 4 3 3 2 2 1 1 25 2.77778 
Jumlah 15 12 12 10 9 8 6 5 3 80   
Rata-Rata 5 4 4 3.3 3 2.7 2 1.7 1 26.667 2.96296 
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Tabel. Rata-rata buah Anggur untuk Formula 1 - 5 
Formula 
Hari 
Jumlah 
Rata-
Rata H1 H4 H8 H12 H16 H20 H24 H28 H30 
F1 5 5 4.7 4 4 4 3.7 3.3 3 36.67 4.074444 
F2 5 5 3.7 3.7 3.7 3.3 2.7 2.7 1.3 31.07 3.452222 
F3 5 4 3.3 3 2.7 2 2 1.3 1 24.3 2.7 
F4 5 5 4.7 4 3.7 3 3 2.3 2 32.7 3.633333 
F5 5 4 4 3.3 3 2.7 2 1.7 1 26.7 2.966667 
Jumlah 25 23 20 18 17 15 13 11 8.3 151.44 
 Rata-
Rata 5 4.6 4.1 3.6 3.4 3 2.7 2.3 1.7 30.288 3.365333 
 
Keterangan :   
FI = Formula 1 (ekstrak daun botto’-botto’ 1%) 
F2 = Formula II (ekstrak daun botto’-botto’ 2%) 
F3 = Formula 1 (ekstrak daun botto’-botto’ 3%) 
F4 = Formula IV (kontrol positif) 
F5 = Formula V (kontrol negatif) 
H1 = Pengamatan hari pertama 
H4 = Pengamatan hari ke empat 
H8 = Pengamatan hari ke delapan 
H12 = Pengamatan hari ke dua belas 
H16 = Pengamatan hari ke enam belas 
H20  = Pengamatan hari ke dua puluh 
H24 = Pengamatan hari ke dua puluh empat 
H28 = Pengamatan hari ke dua puluh delapan 
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H30 = Pengamatan hari ke tiga puluh 
Penilaian Hasil Pengamatan : 5 = Buah masih segar dan padat 
    4 = Buah sudah mengkerut dan berwarna kecoklatan 
    3 = Buah sudah lunak  
    2 = Buah sudah berair dan rusak 
    1 = Buah sudah mengalami busuk dan berulat 
 
A. Faktor Koreksi (FK)   = 
(Jumlah)2
Banyaknya perlakuan x jumlah replikasi
 
= 
(151,44)
45
2
 
= 
22934,07
45
 
= 509,65 
B. Jumlah Kuadrat Total (JKT)  = ∑(Yij)2- FK 
= [(5)2+(5)2+………+(1)2- 509,65] 
= 571,53 – 509,65 
= 61,88 
C. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = 
(Tij2)
r
- Faktor Koreksi 
= 
[(36,67)2+(31,07)2+⋯+(26,7)2
5
 - FK 
= 
 4682,70
5
 – 509,65 
= 936,54 - 509,65 
= 426,89 
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D. Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK)  = 
(Tij2)
Jumlah replikasi 
– Faktor Koreksi 
= 
[(25)2+(25)2+⋯+(8,3)2
9
−  FK 
= 
 2750,89
9
 - 509,65 
= 305,65 - 509,65 
= -204 
E. Jumlah Kuadrat Galat (JKG)  = JKT-JKP-JKK 
= 61,88 - 426,89 – (-203,99) 
= -161,02 
F. Derajat Bebas Total (DBT)  = ∑n-1 
= (9 X 5) -1  
      = 44 
G. Derajat Bebas Perlakuan (DBP)  = t-1 
= 5-1 
= 4 
H. Derajat Bebas Kelompok (DBK)  = t-1 
= 9-1 
= 8 
I. Derajat Bebas Galat (DBG)  = DBT-DBP-DPK 
= 44 – 4 - 8 
= 32 
  
94 
 
J. Kuadrat Tengah Kelompok  = 
Jumlah Kuadrat Kelompok
Derajat Bebas Kelompok
  
= 
−203,99
8
 
= -25,49 
K. Kuadrat Tengah Perlakuan   = 
Jumlah Kuadrat Perlakuan
Derajat Bebas Perlakuan
 
= 
426,89
4
 
= 106,72 
L. Kuadrat Tengah Galat    = 
Jumlah kuadrat galat
Derajat Bebas Galat
 
= 
−161,02
32
 
= -5,03 
M. F Hitung perlakuan   = 
Kuadrat Tengah Perlakuan
Kuadrat Tengah Galat
 
= 
106,72
−5,03
 
= -21,21 
N. F Hitung kelompok   = 
Kuadrat Tengah Kelompok
Kuadrat Tengah Galat
 
= 
−25,49
−5,03
 
= 5,06 
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Table 1. Analisis Varians Formula Buah Anggur 
Standar 
Keseragaman 
Derajat 
Bebas 
Jumlah 
Kuadrat 
Kuadrat 
Tengah 
F hitung 
F tabel 
5% 1% 
Kelompok 8 -204 -25,49 5,06* 2,24 3,13 
Perlakuan 4 426,89 106,72  -21,21Ns 2,67 3,97 
Galat 32 -161,02 -5,03    
Total 44      
 
Keterangan : 
FH Kelompok = 5,06 
FH Perlakuan = -21,21 
Untuk FH 5% = 5,06  > 2,24   Berbeda nyata (s) 
   = -21,21 < 2,67  Berbeda tidak nyata (ns) 
Untuk FH 1% = 5,06   > 3,13  Berbeda  nyata (s)  
   = -21,21 < 3,97  Berbeda tidak nyata (ns) 
F hitung signifikan pada taraf kepercayaaan 1% dan 5 %. F hitung dinyatakan 
signifikan jika F hitung > F tabel artinya terdapat perbedaan yang nyata dari setiap 
perlakuan dan jika F hitung < F tabel artinya sediaan tidak berbeda nyata (Ns) dengan 
formula sediaan lainnya. 
Lampiran 15. Analisis Data Rancangan Acak Kelompok (RAK) Buah Tomat 
Formula Buah Pengamatan Jumlah Rata-
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Tomat H1 H4 H8 H12 H16 H20 H24 H28 H30 rata 
F1 
1 5 5 5 5 5 4 4 4 3 40 4.44444 
2 5 5 5 5 4 4 4 4 3 39 4.33333 
3 5 5 5 5 4 4 4 3 2 37 4.11111 
Jumlah 15 15 15 15 13 12 12 11 8 116   
Rata-Rata 5 5 5 5 4.3 4 4 3.7 2.7 38.67 4.2963 
  
F2 
1 5 5 5 4 4 4 4 3 2 36 4 
2 5 5 4 4 4 4 4 2 2 34 3.77778 
3 5 5 5 4 4 4 3 3 2 35 3.88889 
Jumlah 15 15 14 12 12 12 11 8 6 105   
Rata-Rata 5 5 4.7 4 4 4 3.7 2.7 2 35 3.88889 
  
F3 
1 5 4 4 3 3 3 2 1 1 26 2.88889 
2 5 4 3 3 3 2 1 1 1 23 2.55556 
3 5 4 4 3 2 2 2 1 1 24 2.66667 
Jumlah 15 12 11 9 8 7 5 3 3 73   
Rata-Rata 5 4 3.7 3 2.7 2.3 1.7 1 1 24.33 2.7037 
  
F4 
1 5 5 4 4 4 3 2 2 1 30 3.33333 
2 5 5 5 4 4 3 3 2 1 32 3.55556 
3 5 5 4 4 4 4 3 2 2 33 3.66667 
Jumlah 15 15 13 12 12 10 8 6 4 95   
Rata-Rata 5 5 4.3 4 4 3.3 2.7 2 1.3 31.67 3.51852 
  
F5 
1 5 4 4 4 3 3 2 2 1 28 3.11111 
2 5 4 4 3 3 2 2 1 1 25 2.77778 
3 5 4 3 3 2 2 1 1 1 22 2.44444 
Jumlah   15 12 11 10 8 7 5 4 3 75   
Rata-Rata 5 4 3.7 3.3 2.7 2.3 1.7 2 1 25 2.77778 
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Tabel. Rata-rata buah Tomat untuk Formula 1 - 5 
Formula 
Hari 
Jumlah 
Rata-
Rata H1 H4 H8 H12 H16 H20 H24 H28 H30 
F1 5 5 5 5 4.3 4 4 3.7 2.7 38.7 4.3 
F2 5 5 4.7 4 4 4 3.7 2.7 2 35.1 3.9 
F3 5 4 3.7 3 2.7 2.3 1.7 1 1 24.4 2.711111 
F4 5 5 4.3 4 4 3.3 2.7 2 1.3 31.6 3.511111 
F5 5 4 3.7 3.3 2.7 2.3 1.7 2 1 25.7 2.855556 
Jumlah 25 23 21 19 18 16 14 11 8 155.5 
 Rata-
Rata 5 4.6 4.3 3.9 3.5 3.2 2.8 2.3 1.6 31.1 3.455556 
 
Keterangan :   
FI = Formula 1 (ekstrak daun botto’-botto’ 1%) 
F2 = Formula II (ekstrak daun botto’-botto’ 2%) 
F3 = Formula 1 (ekstrak daun botto’-botto’ 3%) 
F4 = Formula IV (kontrol positif) 
F5 = Formula V (kontrol negatif) 
H1 = Pengamatan hari pertama 
H4 = Pengamatan hari ke empat 
H8 = Pengamatan hari ke delapan 
H12 = Pengamatan hari ke dua belas 
H16 = Pengamatan hari ke enam belas 
H20  = Pengamatan hari ke dua puluh 
H24 = Pengamatan hari ke dua puluh empat 
H28 = Pengamatan hari ke dua puluh delapan 
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H30 = Pengamatan hari ke tiga puluh 
Penilaian Hasil Pengamatan : 5 = Buah masih segar dan padat 
    4 = Buah sudah mengkerut dan berwarna kecoklatan 
    3 = Buah sudah lunak  
    2 = Buah sudah berair dan rusak 
    1 = Buah sudah mengalami busuk dan berulat 
 
A. Faktor Koreksi (FK)   = 
(Jumlah)2
Banyaknya perlakuan x jumlah replikasi
 
= 
(155,5)
45
2
 
= 
24180,25
45
 
= 537,33 
B. Jumlah Kuadrat Total (JKT)  = ∑(Yij)2- FK 
= [(5)2+(5)2+………+(1)2 -537,33] 
= 608,11 - 537,33 
= 70,78 
C. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = 
(Tij2)
r
- Faktor Koreksi 
= 
[(38,7)2+(35,1)2+⋯+(25,1)2
5
 - FK 
=
 4984,11
5
 – 537,33 
= 996,82 - 537,33 
= 459,49 
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D. Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK)  = 
(Tij2)
Jumlah replikasi 
– Faktor Koreksi 
= 
[(25)2+(23)2+⋯+(8)2
9
−  FK 
= 
 2934,95
9
 - 537,33 
= 326,10 - 537,33 
= -211,23 
E. Jumlah Kuadrat Galat (JKG)  = JKT-JKP-JKK 
= 70,78 - 459,49 – (-211,23) 
= -177,47 
F. Derajat Bebas Total (DBT)  = ∑n-1 
= (9 X 5) -1  
= 44 
G. Derajat Bebas Perlakuan (DBP)  = t-1 
= 5-1 
= 4 
H. Derajat Bebas Kelompok (DBK)  = t-1 
= 9-1 
= 8 
I. Derajat Bebas Galat (DBG)  = DBT-DBP-DPK 
= 44 – 4 - 8 
= 32 
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J. Kuadrat Tengah Kelompok  = 
Jumlah Kuadrat Kelompok
Derajat Bebas Kelompok
  
= 
−211,23
8
 
= -26,40 
K. Kuadrat Tengah Perlakuan   = 
Jumlah Kuadrat Perlakuan
Derajat Bebas Perlakuan
 
= 
459,49 
4
 
= 114,87 
L. Kuadrat Tengah Galat    = 
Jumlah kuadrat galat
Derajat Bebas Galat
 
 = 
−177,47
32
 
 = -5,54 
M. F Hitung perlakuan   = 
Kuadrat Tengah Perlakuan
Kuadrat Tengah Galat
 
 = 
114,87
−5,54
 
 = -20,71 
N. F Hitung kelompok   = 
Kuadrat Tengah Kelompok
Kuadrat Tengah Galat
 
 = 
−26,40
−5,54
 
 = 4,76 
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Table 2. Analisis Varians Formula Buah Tomat 
Standar 
Keseragaman 
Derajat 
Bebas 
Jumlah 
Kuadrat 
Kuadrat 
Tengah 
F hitung 
F tabel 
5% 1% 
Kelompok 8 -211,23 -26,40 4,76* 2,24 3,13 
Perlakuan 4 459,48 114,87 -20,71Ns 2,67 3,97 
Galat 32 -177,47 -5,54    
Total 44 70,77     
 
Keterangan : 
FH Kelompok =   4,76 
FH Perlakuan = -20,71 
Untuk FH 5% =   4,76 > 2,24  Berbeda nyata (s) 
   = -20,71 < 2,67  Berbeda tidak nyata (ns) 
Untuk FH 1% =   4,76 > 3,13  Berbeda nyata (s) 
   = -20,71 < 3,97  Berbeda tidak nyata (ns) 
F hitung signifikan pada taraf kepercayaaan 1% dan 5 %. F hitung dinyatakan 
signifikan jika F hitung > F tabel artinya terdapat perbedaan yang nyata dari setiap 
perlakuan dan jika F hitung < F tabel artinya sediaan tidak berbeda nyata (Ns) dengan 
formula sediaan lainnya. 
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Lampiran 16. Analisis Data Rancangan Acak Kelompok (RAK) Cabai 
Formula Cabai 
Pengamatan 
Jumlah 
Rata-
rata H
1 
H
4 
H
8 
H1
2 
H1
6 
H2
0 
H2
4 
H2
8 
H3
0 
F1 
1 5 5 5 4 4 4 4 3 3 37 4.11111 
2 5 5 4 4 4 4 3 3 2 34 3.77778 
3 5 5 4 4 4 3 3 3 2 33 3.66667 
Jumlah 15 15 13 12 12 11 10 9 7 104   
Rata-Rata 5 5 4.3 4 4 3.7 3.3 3 2.3 34.6667 3.85185 
  
F2 
1 5 5 4 4 4 4 3 3 3 35 3.88889 
2 5 5 5 4 4 3 3 2 2 33 3.66667 
3 5 4 4 4 3 3 2 2 1 28 3.11111 
Jumlah 15 14 13 12 11 10 8 7 6 96   
Rata-Rata 5 4.7 4.3 4 3.7 3.3 2.7 2.3 2 32 3.55556 
  
F3 
1 5 5 4 3 3 1 1 1 1 24 2.66667 
2 5 4 4 3 3 2 1 1 1 24 2.66667 
3 5 4 4 3 2 2 1 1 1 23 2.55556 
Jumlah 15 13 12 9 8 5 3 3 3 71   
Rata-Rata 5 4.3 4 3 2.7 1.7 1 1 1 23.6667 2.62963 
  
F4 
1 5 5 5 4 3 3 1 1 1 28 3.11111 
2 5 5 4 4 3 3 2 1 1 28 3.11111 
3 5 5 4 3 3 2 2 2 1 27 3 
Jumlah 15 15 13 11 9 8 5 4 3 83   
Rata-Rata 5 5 4.3 3.7 3 2.7 1.7 1.3 1 27.6667 3.07407 
  
F5 
1 5 4 4 4 3 1 1 1 1 24 2.66667 
2 5 4 4 4 4 2 2 1 1 27 3 
3 5 4 4 3 3 3 2 1 1 26 2.88889 
Jumlah   15 12 12 11 10 6 5 3 3 77   
Rata-Rata 5 4 4 3.7 3.3 2 1.7 1 1 25.6667 2.85185 
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Tabel. Rata-rata buah Cabai untuk Formula 1 - 5 
Formula 
Hari 
Jumlah 
Rata-
Rata H1 H4 H8 H12 H16 H20 H24 H28 H30 
F1 5 5 4.3 4 4 3.7 3.3 3 2.3 34.6 3.844444 
F2 5 4.7 4.3 4 3.7 3.3 2.7 2.3 2 32 3.555556 
F3 5 4.3 4 3 2.7 1.7 1 1 1 23.7 2.633333 
F4 5 5 4.3 3.7 3 2.7 1.7 1.3 1 27.7 3.077778 
F5 5 4 4 3.7 3.3 2 1.7 1 1 25.7 2.855556 
Jumlah 25 23 21 18 17 13.4 10 8.6 7.3 143.7 
 Rata-
Rata 5 4.6 4.2 3.7 3.3 2.68 2.1 1.7 1.5 28.74 3.193333 
 
Keterangan :   
FI = Formula 1 (ekstrak daun botto’-botto’ 1%) 
F2 = Formula II (ekstrak daun botto’-botto’ 2%) 
F3 = Formula 1 (ekstrak daun botto’-botto’ 3%) 
F4 = Formula IV (kontrol positif) 
F5 = Formula V (kontrol negatif) 
H1 = Pengamatan hari pertama 
H4 = Pengamatan hari ke empat 
H8 = Pengamatan hari ke delapan 
H12 = Pengamatan hari ke dua belas 
H16 = Pengamatan hari ke enam belas 
H20  = Pengamatan hari ke dua puluh 
H24 = Pengamatan hari ke dua puluh empat 
H28 = Pengamatan hari ke dua puluh delapan 
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H30 = Pengamatan hari ke tiga puluh 
Penilaian Hasil Pengamatan : 5 = Buah masih segar dan padat 
    4 = Buah sudah mengkerut dan berwarna kecoklatan 
    3 = Buah sudah lunak  
    2 = Buah sudah berair dan rusak 
    1 = Buah sudah mengalami busuk dan berulat 
 
A. Faktor Koreksi (FK)   = 
(Jumlah)2
Banyaknya perlakuan x jumlah replikasi
 
= 
(143,7)
45
2
 
=
20649,69
45
 
= 458,88 
B. Jumlah Kuadrat Total (JKT)  = ∑(Yij)2- FK 
= [(5)2+(5)2+………+(1)2 - 458,88] 
= 552,45 - 458,88 
= 93,57 
C. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = 
(Tij2)
r
- Faktor Koreksi 
= 
[(34,6)2+(32)2+⋯+(25,7)2
5
 - FK 
=
 4210,63
5
 – 458,88 
= 842,12 - 458,88 
= 383,24 
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D. Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK)  = 
(Tij2)
Jumlah replikasi 
– Faktor Koreksi 
= 
[(25)2+(23)2+⋯+(7,3)2
9
−  FK 
= 
 2623,23
9
 - 458,88 
= 291,47- 458,88 
= -167,41 
E. Jumlah Kuadrat Galat (JKG)  = JKT-JKP-JKK 
= 93,57 - 383,24 – (-167,41) 
= -122,264 
F. Derajat Bebas Total (DBT)  = ∑n-1 
= (9 X 5) -1  
      = 44 
G. Derajat Bebas Perlakuan (DBP)  = t-1 
=  5-1 
= 4 
H. Derajat Bebas Kelompok (DBK)  = t-1 
= 9-1 
= 8 
I. Derajat Bebas Galat (DBG)  = DBT-DBP-DPK 
= 44 – 4 - 8 
= 32 
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J. Kuadrat Tengah Kelompok  = 
Jumlah Kuadrat Kelompok
Derajat Bebas Kelompok
  
= 
−167,41
8
 
= -20,92 
K. Kuadrat Tengah Perlakuan   = 
Jumlah Kuadrat Perlakuan
Derajat Bebas Perlakuan
 
= 
383,24 
4
 
= 95,81 
L. Kuadrat Tengah Galat    = 
Jumlah kuadrat galat
Derajat Bebas Galat
 
= 
−122,26
32
 
= -3,82 
M. F Hitung perlakuan   = 
Kuadrat Tengah Perlakuan
Kuadrat Tengah Galat
 
= 
95,81
−3,82
 
= -25,07 
N. F Hitung kelompok   = 
Kuadrat Tengah Kelompok
Kuadrat Tengah Galat
 
= 
−20,92
−3,82
 
= 5,47 
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Table 3. Analisis Varians Formula Cabai 
Standar 
Keseragaman 
Derajat 
Bebas 
Jumlah 
Kuadrat 
Kuadrat 
Tengah 
F hitung 
F table 
5% 1% 
Kelompok 8 -167,41 -20,92 5,48* 2,24 3,13 
Perlakuan 4 383,24 95,81 -25,07Ns 2,67 3,97 
Galat 32 -122,26 -3,82    
Total 44 93,56     
 
Keterangan : 
FH Kelompok = 4,90 
FH Perlakuan = -22,47 
Untuk FH 5% = 4,90    > 2,24  Berbeda nyata (s) 
   = -22,47 < 2,67  Berbeda tidak nyata (ns) 
Untuk FH 1% = 4,90    > 3,13 Berbeda nyata (s) 
   = -22,47 < 3,97  Berbeda tidak nyata (ns) 
F hitung signifikan pada taraf kepercayaaan 1% dan 5 %. F hitung dinyatakan 
signifikan jika F hitung > F tabel artinya terdapat perbedaan yang nyata dari setiap 
perlakuan dan jika F hitung < F tabel artinya sediaan tidak berbeda nyata (Ns) dengan 
formula sediaan lainnya. 
 
 
  
108 
 
Lampiran 17. Grafik Hasil Pengamatan  
A. Grafik hasil pengamatan Buah Anggur 
 
B. Grafik hasil pengamatan Buah Tomat 
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C. Grafik hasil pengamatan Cabai 
 
Keterangan : 
FI = Formula 1 (ekstrak daun botto’-botto’ 1%) 
F2 = Formula II (ekstrak daun botto’-botto’ 2%) 
F3 = Formula 1 (ekstrak daun botto’-botto’ 3%) 
F4 = Formula IV (kontrol positif) 
F5 = Formula V (kontrol negatif) 
H1 = Pengamatan hari pertama 
H4 = Pengamatan hari ke empat 
H8 = Pengamatan hari ke delapan 
H12 = Pengamatan hari ke dua belas 
H16 = Pengamatan hari ke enam belas 
H20  = Pengamatan hari ke dua puluh 
0
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4
5
H1 H4 H8 H12 H16 H20 H24 H28 H30
Cabai
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H24 = Pengamatan hari ke dua puluh empat 
H28 = Pengamatan hari ke dua puluh delapan 
H30 = Pengamatan hari ke tiga puluh 
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